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GRANDE ENCYCLOPÉDIE 


NATIONALE ET ILLUSTREE 


D’ÉCONOMIE DOMESTIQUE 


Abaisse (Pâtisserie). Pâle abaissée 
à Vaide du rouleau et que l’oii emploie 
ordinairement à former le dessous d’un 
par/, d'une t urle, ou d’un vol-au-vent. 

Abatis. Extrémités des volailles : 
lêies, ailerons, pattes, auxquels on joint 
souvent \e loie, le gésier, le cou, etc. 
Les abatis de dindon sont ceux que 
J’o« emploie le plus communément; on 
les apprête ea hochepot de la façon sui- 

vante: ... 

Entrée / Oélïarrassez la tcte des yeux 
ijij Dec, cou^^ez les ailerons en deux, 
grillez les pattes, nettoyez le tout; 
passez au beurre, retirez les abatis pour 
faire un rotta: avec le beurre, mouillez 
/e roux de bouillon ou d’eau; ajoutez-y 
les abatis, un bouquet garni, un ou deux 
oignons et des navets revenus dans le 
Leurre et des pommes de terre; faites 
eiiir<» dégraissez la sauce, ser^ez. 

Abatis EN fbicassee (Entrée). Cette 
trirassw» se fait comme la fricassée de 
Douict Les abatis bouillis conviennent 
j)ersonnes faibles et convales- 

ACX NAVETS {Entrée). A dé¬ 
faut S abatis d’une dinde on em- 
nlo,. le, abaU, 

fcaib?“Sn’ les neltoie, on les' con™ 
en ™re«ol égaoa. On coupe, en des 


de trois centimètres sur deux, des mor- 
ceaUaX de petit lard de poitrine, débarras¬ 
sés de la couenne et pesant ensemble 
200 grammes; on fait revenir le lard 
dans 2o grammes de beurre, on retire 
le lard et on met ensuite les abatis 
dans une casserole avec 100 grammes 
de beurre, 4 pincées de sel et 3 pin¬ 
cées de poivre; on fait revenir pen¬ 
dant un quart d’heure, sur un feu 
assez vif pour empêcher la viande 
de rend l e son jus, sans brûler le 
beurre. Ou a soin de réserver le foie 
pour ne le mettre dans le ragoût que 
dix minutes avant de le retirer de dessus 
le feu. 

Les abatis revenus, on les sau¬ 
poudre de 30 gr. de farine et on fait 
prendre couleur pendant 4 ou 5 mi¬ 
nutes ; on ajoute 1 litre d’eau et on 
remue avec une cuiller de bois, jus¬ 
qu’au commencement de l’ébullition. 
Alors, on retire de dessus le feu, ou 
verse le tout dans une passoire sur une 
terrine qui reçoit la sauce; on passe 
celte sauce à travers la passoire dite 
chùwis. On remet sur le feu dans la 
casserole les abatis avec la sauce, un 
bouquet garni, un oignon et deux clous 
de girolle ; on fait mijoter. 

On a 500 gr. de navets bien préparés 
et 10 petits oignons; on les met dans 
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une poêle et on les fait revenir avec 
25 grammes de beurre, jusqu’à ce qu’ils 
aient acquis une belle couleur rouge ; 
on les ajoute, avec le petit lard, au ra- 

S oût qui doit toujours mijoter. Une 
emi-heure plus tard, on ajoute encore 
une quinzaine de pommes de terre 
grosses comme des œufs de pigeon et 
que l’on a proprement éplucliées. Lors¬ 
que les légumes sont peu tendres, on 
avance le moment de les mettre dans 
le ragoût, en calculant le temps qu’il 
leur faut pour arriver au poin« voulu 
de cuisson. On calcule qu’il faut en¬ 
viron une heure et demie de cuisson 
totale pour les abatis. 

Le foie ne se met dans'le ragoût que 
dix minutes avant de servir. Enfin, on 
dégraisse la sauce, on ôte le bouquet, 
on dresse les abatis sur le plat en 
mettant au milieu le foie, le gesier, la 
tête et les pattes; et en plaçant le cou 
et les ailerons par-dessus, on entoure 
avec les garnitures : oignons et pom¬ 
mes de terre; on verse la sauce sur le 
tout et on sert. 

Abatis d’oie en gibelettes {Potage 
anglais). Ce potage appartient à la 
grande cuisine. 

Les abatis de deux oies étant bien 
épluchés, blanchis, coupés en mor¬ 
ceaux égaux, sont passés au beurre, 
uis mouillés avec 10 centilitres de vin 
e Xérès et 10 centilitres de consommé. 
On fait tomber sur Glace (voyez Glace) 
et on mouille avec 3 litres de consommé; 
on ajoute du sel, de la mignonnette, 
un oignon, un clou de girofle et un 
bouquet garni. 

Lorsque les abatis sont cuits, on les 
égoutte et on passe la cuisson à la 
grande passoire. 

On fait un roux avec 60 gr. de 
beurre et 60 gr. de farine; on le 
mouille avec la cuisson des abatis, et on 
tourne le tout sur le feu jusqu’à ce 
qu'il se mette à bouillir et on fait en¬ 
suite mijoter pendant une heure, on 
dégraisse et on passe. 

On met les abatis dans une casserole 
avec la sance; on fait faire un bouil¬ 
lon et on verse dans la soupière avec 
une cuillerée à bouche de jus de citron, 
une pointe de cayenne et la purée obte¬ 
nue de la manière suivante : 8 gr. 
de basilic, 6 gr. citronnelle, 5 gr. mar- 

Î olaine, 2 gr. romarin, 2 gr. thym, 2 gr. 
aurier, 10 gr. persil, 80 gr. oignons, 


00 gr. racine de persil, 10 gr. cn.Tinpi- 
giions, 120 gr. céleri en branches, uin* 
prise de poivre de cayenne, le tout 
revenu blond dans 123 grammes de 
beurre. Lorsque la couleur blonde est 
atteinte, on saupoudre avec 123 gram¬ 
mes de farine, on fait prendre coulcnr 
pendant 5 minutes; on laisse ciiire 
(icndant 3 heures et on passe à l'éta¬ 
mine. 

Cette purée se met dans une sou¬ 
pière avec les abatis et les autres in¬ 
grédients dont nous avons parlé. 

On remue légèrement le tout pour lo 
mélanger et on sert. 

Manière de couper les aba/i< </ ■ 
dindon. 11 est utile de savoir coup» r l»-s 
abatis de manière à ce que les morceaux, 
en soient bien égaux; pour cela, on 
coupe le cou en quatre, le gésier en 
quatre, les ailerons en deux et les pattes 
en deux. 

Abats ou Issues. On appelle ainsi 
la tête, la langue, la cervelle, le cœur, 
le ris, le foie, les rognons, la fraise, les 
pieds, les animelles, les amourettes, le 
tube intestinal des animaux de bouche¬ 
rie. Ce sont les parties les moins nutri¬ 
tives de ces animaux. 

Abattement {Médecine usuelle). L’a¬ 
battement est souvent le prélude d’une 
maladie, à moins qu’il ne succède 
à des émotions morales très vives; 
dans ce cas il n’a rien que de très na¬ 
turel; mais s'il survient sans cause ap¬ 
préciable ou après un refroidissement, 
après qu’on a respiré des miasmes dé¬ 
létères, il peut faire craindre une ma¬ 
ladie; l’abattement chez les enfants 
est un symptôme qu’on ne doit jamais 
négliger. L’abstinence et le repos sont 
indispensables;si l'abattement [)ei;siste, 
la maladie ne tarde pas à se déclarer; 
on fera bien de prévenir le médecin. 
{Art vétérinaire.) Il en est de'même 
chez les animaux ; lorsqu'on leur voit 
la tête penchée et l’air akittu, il faut 
leur donner du repos et des boissons 
peu nutritives. 

Abcès {Mélectne usuelle). L’abcès 
est dû à une accumulation de pus. sous 
la peau, spécialement aux reins, aux 
aisselles, à l’aine; soit à la suite de 
coups, soit à la suite d’inflammation du 
tissu (phlegmon';. L’abcès est mûr lors- 
qii’en le palpant avec le doigt, on sent 
se déplacer sous la pression le liquide 
qu’il renferme. Le moment de l’ouvrir 
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«St alors arrivé, et, pour celte opéra- 
tton on fera bien de s'adresser à un 
iDêdi^cin, car les personnes qui ne s'y 
connaissent [MS, peuvent ouvrir un 
%^t>seau et causer une hémorrliapfie 
morti‘lle. D'ailleurs, les abcès ont une 
tetictanre à s'ouvrir d’eux-mêmes ei 
le moyen d'on hâter la suppura¬ 
tion : 

Brojei une poipnée d'oseille dans un 
nwmh-r, battez celte oseille broyée dans 
6 • nilîffées de crème fraîche, avec une 
cuillerée de poudre de savon ; quand le 
rKt bien mêlé, étendez-en une cuil- 
{fT-e sur du linj^e fin, appliquez sur 
laicès, renouvelez plusieurs fois par 
K)ur celle application jusqu’à l’ouverture 
qui ne se fera pas attendre. 

L'onguent de la mère, les cataplas¬ 
mes «le farine de lin, facilitent aussi 
réubli>sen)ent delà suppuration. Quand 
Tabcès est ouvert, pansez-le soit avec 
du cérat camphré étendu sur un linge 
de loile, srût avec de l’onguent de la 
mère, jusqu'à ce que la tumeur soit 
fondue et que les bords de la plaie 
soient bien dégagés* — Les les 

f^ronclfty les panaris sont les princi¬ 
paux abcès. 

Lorsque la collection de pus est trè> 
abondanlr* sous une peau dure et co- 
mt!e,VemçWi du bistouri est indispen¬ 
sable auLanXqvie dangereux; le causti¬ 
que de tienne peut le remplacer et 
ouvrir la plaie: an mélange de 1 partie 
de sublimé conrisif et de 10 parties de 
charbon de bois, le tout réduit en pou 
dn* très fine et passé au tamis, peut 
remplacer la jxmdre de Vienne et le 
bistouri; ce moyen est plus sûr que Jes 
deux autres, il rte manque jamais de 
prodofre son effet. Si, peridaut qu'on 
l'emploie, la fièvre survenait, les appli¬ 
cations d'eau sédative en comprtîsses 
autour du cou, dès poignets et du crâne 
en triomplieraient en peu de temps. Des 
injections d’eau quadruple nettoient la 

[ daie quand elle est formée. D ailleurs, 
es médecins ont seuls le droit d'employer 
les caustiques. 

Abcès osseux. On appelle ainsi les 

[ iroduils purulents de la carie des os ; 
e pus, en s'accumulant, fait poche dans 
les chairs, s’écoule entre les nerfs et 
vient former de nouveaux abcès; il faut 
donc lui donner, sans retard,, une issue, 
au dehors, soit à l’aide d’une opération 
chirurgicale dangereuse, soit au, moyen 
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de caustiques; quamJ on a ouvert une 
plaie, il faut l’injecter d’eau (|uadruple 
tiède, Jusqu’à ce que le liquidt» ressorte 
limpide; il faut surtout injecter les pas¬ 
sages d'un abcès â l'autre, l/os étant à 
découvert, on l'injectera d'huile cam¬ 
phrée, on le couvrira de pomuiade cam¬ 
phrée; si la cicatrisation de cet os se 
faisait attendre, s’il continuait à sup¬ 
purer, on ajouterait une cnilleréi* d'al¬ 
cool camphré à un liiœ d'eau quadru¬ 
ple destinée aux injections. Lorsque 
l’os est cicatrisé, on traite la [date avec 
de la pommade camphrée Jusqu’à ce 
qu’elle se soit peu à peu refermée; il 
faut qu’elle soit tenue proprement, 
changée plusieurs fois par jour, lavée 
à l’eau quadruple, recouverte de char¬ 
pie. 

Abeilles. (Voy. ApiciiUnre,) 

Able. Ce petit poisson est d’une chair 
fade et molasse qui ne convient pas 
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aux convalescents. L’able fournit lai 
matière avec la(|uelle on donne du bril-l 
lant aux perles fausses; cette matièrei 
enveloppe la membrane extérieure dei 
son estomac et de ses intestins. 

Ou r*iri<i nne espèce! 



A bielles. 


A'able qui se trouve dans tontes les eaux 
douces d’Europej (Voy. Blanchaille.) 

i 
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Ablette de mer. C’est an potsson 

peu recherché. 

Abri (Agriculture). Nous ne nous oc¬ 
cuperons ni des abris naturels tels que 
montagnes, collines et bois, qus la na¬ 
ture semble avoir disposés sur la sur¬ 
face de la terre de façon à garantir les 
champs que l’homme cultive, ni des 
clôtures saillantes : murailles, haies,etc. 
dont la destination est plus spéciale¬ 
ment de défendre les champs que de les 
abriter; mais nous ne pouvons nous 
dispenser de dire quelques mots des 
abris factices qui ont la plus grande 
influence sur le succès de la culture. 

On a remarqué que les plantes, et 
surtout les fruits abrités, croissent 
avec une incomparable facilité ; c’est à 
ce point que Malesherbe, en semant des 
ronces et des orties dans un terrain où 
aucun arbre ne pouvait croître, parvint 
à créer, à l'ombre de ces plantes, une 
forêt de chênes qui prospéra ensuite, 
lorsqu’elle fut en ftge de ne plus re¬ 
douter la force des vents. Les blés 
abrités viennent plus beaux et mûris¬ 
sent plus tôt que ceux qui sont en 
plaine 

Ces exemples ont conduit à Cher¬ 
cher les moyens d’abriter les plantes 
qui craignent les vents ou les intempé¬ 
ries. Alors on été créés les briee-i)ent$ 
formés avec de la paille, des paillas¬ 
sons, des roseaux, maintenus dans une 
osition verticale à l’aide de piquets et 
e traverser ou bien avec des arbres 
et des arbustes à feuillages persistants. 

On a aussi imaginé les palissades pour 
l’intérieur des jardins ; les bordures des 
jardins, encadrements qui établissent 
une séparation bien cette entre les par¬ 
ties cultivées et les allées, et que l’on 
fait en bois, en pierre ou à l’aide de 
plantes peu élevées, telles que le buis 
nain. 

Pour garantir les semis des plantes 
délicates en pleine terre, on fait usage 
du paillis ou paillage qui consiste à ré- 
andre sur les planches une couche 
e vieille paille, de litière courte ou de 
fumier non consommé; on peut aussi 
avoir recours aux paillassons, à la 
lougére, à la mousse, aux feuilles sè¬ 
ches. Lorsque de semblables abris font 
défaut, on associe les plantes que l’on 
veut protéger avec d’autres plus rus¬ 
tiques ou d’une végétation plus rapide; 
ainsi, les semis de plantes de prairies 


se font souvent sur céréales, et eetax 
d'arbres à feuilles caduques pouvez^ 
avoir lieu au milieu de jeunes planta 
d’arbres verts ou entre des rangées <1< 
topinambours ou simultanément uret 
des semis de genêts. 

Ce ne sont pas là les seuls abris ; loa 
serres, les orangeries, les bâches, lee 
châssis, les cloches, des toiles étendaea 
sur des semis ou sur des fleurs, des pa¬ 
niers, des caisses, des pots à fleur 
renversés sont encore les moyens les 
plus sûrs de protéger les végétaux coït 
tre la chaleur ou contre le froid. 

L’influence des abris sur le dévelop¬ 
pement des végétaux se manifeste, sur¬ 
tout en matière d’arboriculture ; elle a 
donné l’idée des espaliers et des eontru- 
espaliers. 

Pendant l'hiver, pour protéger les 
végétaux qui craignent le moid, on peut 
rapprocher les branches de la tige sou¬ 
tenue avec des tuteurs, mettre une li¬ 
tière au pied de la plante et envelopper 
le tout d'une chemise de toile ou d’é¬ 
toffe humide. La gelée saisit cette che¬ 
mise et la couvre d’une couche de glace 
que le froid extérieur ne traverse pas. 
Pendant la même saison, on peut en¬ 
core conserver en pleine terre les aiv 
brisseaux de serre tempérée en met¬ 
tant au pied de ces arbrisseaux une 
couche de sable fln de rivière, ou mieux, 
en les abritant au moyen d’une litière 
de paille ou de feuilles sèches que l’on 
amoncelle à leur collet; mais le moyen 
qu’il faut préférer, consiste à envelop¬ 
per entièrement la tige de l’arbre, opé¬ 
ration qui diminue considérablement 
l'action du froid sur lès tissas orga¬ 
niques de la plante. 

Abricot. Lorsqu’il est bien mûr, 
l’abricot est adoucissant, nourrissant, 
un peu rafraîchissant et relâchant; il 
se conserve peu, et, en vieillissant, s’il 
ne pourrit pas, il se dessèche, perd son 
'us parfumé et devient cotonneux. 

L’abricot, cuit avec du sucre, déter¬ 
mine la diarrhée plutôt que lorsqu’il est 
crû ; dans tous les cas il faut en man¬ 
ger avec modération. Les amandes de 
ce fruit sont amères; elles contiennent 
un peu d'acide prussique; il serait donc 
imprudent d’en manger une grande 
quantité. 

Ax 'IIGOTS SECS A. LA PROVENÇALE. Les 
abricots sont d’abord blanchis à l’eau 
bouillante, puis coupés par tranches 
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qae l’on met sur des ardoises, sur des 
plaques de grès ou sur des claies ; on 
les saupoudre de sucre tamisé et on les 
fait sécher au four. 

Abricots (Compote (T). Voy. Compotes. 
Abricots (Beignets d'). Voy. Beignets. 
ABRICOTS CONFITS. Choisissez des 
ftniits peu mûrs ; faites avec un couteau 
une incision à la tète du fruit, et pous¬ 
sant le couteau vers le côté de la queue, 
retirez le noyau par cette incision avec 
précaution, afin de ne pas fendre com¬ 
plètement les abricots, parce qu’il faut 
que ceux-oi restent entiers et conser¬ 
vent leur forme naturelle; au fur et à 
mesure que vous opérez, vous jetez 
dans l’eau froide les fruits débarrassés 
de leurs noyaux ; faites-les ensuite 
blanchir sur le feu en les retirant à me¬ 
sure qu’ils deviennent mollets, pour les 
jeter aussitôt dans de l’eau fraîche où 
Ils refroidissent; égouttez-les; ayez du 
sucre clarifié, faites-le cuire à la nappe 
(voy. Sucré). 11 faut employer un pojds 
de sucre égal au poids des fruits débar¬ 
rassés de leurs noyaux; jetez vos fruits 
dans ce sirop bouillant sur le feu, faites 
faire quelques nouveaux bouillons, re¬ 
tirez de dessus le feu et laissez reposer 
le tout pendant 24 heures, retirez vos 
abricots du sirop, faites réduire ceiui- 
ci au lissé(yoy. Sirop et Sucre), versez-le 
bouillant sur les abricots et laissez re¬ 
poser encore 24 heures; retirez de nou¬ 
veau les abricots, réduisez une seconde 
fois le sirop jusqu’au perlé (voy. Sucre 
et Sirop) et lorsqu’il bout sur le feu, 
jetez-y vos fruits ; donnez deux ou trois 
bouillons, retirez du feu, égouttez les 
fruits, séchez-les à l’étuve ou près d’un 
feu doux après les avoir saupoudrés de 
sucre fin et les avoir mis sur des ar¬ 
doises ou sur des claies ; quand ils sont 
secs, vous les saupoudrez de nouveau 
et les disposez dans des boites, par 
couches, en séparant les couches avec 
des feuilles de papier. 

Abricot (Tourte d’). Voy. Tourte. 

Abricots (Confitwes f). Yoy. Con/Î- 
tures. 

Abricots (Conserve d"). Voy. Conserve. 

Abricots (Marmelade d’).Voy. Mar¬ 
melade. 

Abricots (Gelée tT). Voy. Gelée. 

Abricots (Liqueur d"). Faites bouillir 
25 ou 30 abricots antiers dans 4 iitres 
de bon vin blanc sec ; après le premier 
bouillon, itjoutez 1 kilogramme de sucre 


concassé, 1 litre d’eau-de-vie et 10 gr 
mes de cannelle ; donnez deux ou t 
bouillons, retirez la bassine de 
couvrez-la hermétiquement, laisser 
fuser 5 jours, filtrez la liqueur, met 
la en bouteilles. 

Abricots k l’exu-de-vk. Choisis 
des abricots à peine mûrs, frottez- 
légèrement avec un linge pour les < 
barrasser de leur duvet ; piquez-les ça 
là jusqu’au noyau au moyen d’une 
guille et jetez-les au fur et à mesc 
dans l’eau fraîche. Cette opération t« 
minée, mettez-lcs dans une terrine s 
le feu avec de l’eau bouillante et fort 
ment sucrée; maintenez-les enfonc 
dans cette eau à l’aide de l’écumoii 
jusqu’à ce qu’ils cessent de monter à 
surface. Quand les abricots fléchisse, 
sous la pression du doigt ou de l'éci 
moire, il est temps de les retirer et c 
les déposer sur une bassine pour h 
faire égoutter. Pendant ce temps, lais 
sez l’eau sucrée sur le feu, versez d« 
dans une petite quantité de blanc d’œi 
pour la clarifier; en cuisant et en s’évj 
porant elle a pris consistance de sirop 
rangez les abricots dans une terrine e 
versez dessus ce sirop bouillant qui doi 
les recouvrir complètement; laisse: 
reposer 24 heures. Après ce temps, dis¬ 
posez délicatement les fruits dans de: 
bocaux à larges ouvertures, mettez di 
nouveau votre sirop sur le feu; lorsqu’il 
bout, clarifiez-le, laissez-le refroidir, 
mélangez-le avec de bonne eau-de-vie 
dans la proportion de deux parties d’eau- 
de-vie pour trois parties de sirop; ver¬ 
sez ce mélange sur les abricots, de fa¬ 
çon que ceux-ci en soient complète¬ 
ment recouverts. — Pour 50 ou 60 abri¬ 
cots de moyenne grosseur, 2 kilogram¬ 
mes de sucre sudiivint dans un litre et 
demi d’eau. 

Un autre procédé, plus simple, con¬ 
siste à blanchir les fruits en les jetant 
dans l’eau bouillante, puis à les mettre 
dans de l’eau froide, les égoutter, les 
ranger dans des bocaux et à remplir 
ceux-ci avec un mélange de sirop de 
sucre et d’eau-de-vie dans les mêmes 
proportions que ci-dessus. 

Abricots (Soupe aux). Ayez une tren¬ 
taine d’abricots pour six personnes ; 
ouvrez les fruits, cassez les noyaux; 
mettez le tout dans un poêlon de terre 
sur le feu, jusqu’à ce que le firoit soit 
en marmelade, mettez une paiioinsaz 
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«Kipière, passez les abricots en les 
krasant avec une cuiller dans la pas- 
jusqu’à ce qu’il ne reste plus que 
« peaux et les noyaux; versez par- 
Jessas deux bouteilles de vin rouge, du 
saere et de la cannelle, à votre goût; 
jetez dans ce potage des croulons frits 
dans le beurre. Cette soupe appartient à 
a cfivsine allemande. 

Abkicots( Fm d'). Prenez des abricots 
^•îesqoe mûrs, ôtez-en les noyaux, écra¬ 
sez la p-lpe dans un mortier; ajoutez-y 
litre d’eau pour 2 kilog. de pulpe ; 
alnodonoez le mélange pendant 24 
heures: exprimez le jus, ajoutez 250 
j^ranunes de sucre à chaque litre de jus 
rxpnmé, mettez le tout fermenter dans 
on tonneau jusqu'à ce que le vin soit 
bien clair; meltez-le alors en bouteilles. 
— Si vous avez ajouté un peu d’alcool 
avant la fermentation, vous obtiendrez 
un très bon vin; on peut remplacer le 
sucre par du miel. 

Pâte o'abrioots. Elle se fait comme 
U {âie de Cotn^rs. ^Voy. Coings.) 

ABRICOTS AU RIZ [Entremets sucré). 
Formez une crotistude de riz (voy. Crous¬ 
tade). et faites ensuite crever du riz 
dans*dQ lait avec du sucre et de la va¬ 
nille; dressez ce riz dans la croustade, 
en forme de pyramide on en formé de 
ebne. 

Ayez üBricots ; conpez-les en deux ; 
débàrrassez-lesdeleursnoyauxet faites 
les cuire dans un sirop; lorsqu’ils sont 
cuits, sans avoir perdu leur fermeté, 
dressez-les antoar du cdne ou de la 
pyramide, en les chevalant. Passez au 
tamis le sirop de la cuisson ; faites-le 
réduire; versez-lesnr les abricots. 

Abricots a la condé [Entremets su- 
eri). Dans du lait sucré et vanillé, on 
ûüt pocher de la farine de mais de ma¬ 
nière à en obtenir une pâte consistante 
<pe l’on divise en deux parties. Avec 
l’une des parties, on forme de petites 
croquettes de la grosseur d’un bou¬ 
chon, et on fait frire ces croquettes. 

On a 20 abricots coupés en deux et 
débarrassés de leurs noyaux, on les 
fait cuire dans un sirop ; on les égoutte, 
«n les dresse dans un savarin (voy. Sa- 
fona), de manière que 20 moitiés soient 
à plat au fond du savarin et que les 
iO antres moitiés soient en sens in¬ 
verse. Tout antonr, on range les cro- 
{uettes frites. On en garnit le milieu au 
moyao de la deuxième partie de la pâte 


de mais que l’on a eu soin d’étendre de 
lait pour lui donner la consistance de 
bouillie. 

On passe au tamis le sirop dans le¬ 
quel les abricots ont cuit; on le fait 
réduire et on s’en sert pour glacer les 
abricots. 

Abricotier {Arboriculture). L’abri¬ 
cotier est un arbre de taille moyenne, 
à rameaux tortueux et grisâtres, à 
feuilles dentées, à fleurs blanches ; il 
aime les terrains chauds, légers, sa¬ 
blonneux. Il redoute l’humidité, les 
brouillards, et au printemps les brus¬ 
ques changements de température. 

Variétés d'abricotier. L’abrico¬ 
tier est originaire de l'Asie ; il a pro¬ 
duit, sous nos climats, de nombreuses 
variétés, parmi lesquelles nous cite- 



Abncotirr et Abricot. 

■L'Ancjumoisin, qui mûrit un mois 
avant le précédent, jaune ambré avec 
une teinte rouge-ponceau sur la partie 
frappée du soleil ; la chair en est vi¬ 
neuse. 

Le Beaugé, fruit de septembre, vert- 
pomme teinté de jaune pâle, chair re¬ 
levée et demi-cassante. 

L’Abricot commun, mûr à la fin de 
juillet, jaune, vernissé de carmin foncé, 
à chair citronnée et moelleuse. 

L’Abricot-péche, très-gros et très-bon, 
mûrit à la fin d’août. La peau en est 
vert-clair du côté de l’ombre, jaune 
teinté de carmin foncé au soleil. La 
chair en est fondante, saumonnée, vi¬ 
neuse et délicate. 


\ 
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Le Précoce, de la fin de l’été; Jaane 
canari passant au rouge-sang; chair 
peu masquée et sèche. 

Multiplication de l’abricotier. 
Par le semis, les noyaux de l’abrico¬ 
tier produisent des saurageons qui, 
sauf de rares exceptions, n’ont rien do 
la variété originaire; il vaut donc 
mieux avoir recours au greffage. Ce 
procédé réussit surtout sur prunier; 
on peut aussi opérer sur abricotier 
franc ou sur amandier. Mais il faut 
préférer la greffe sur prunier de race 
vigoureuse, à belle tige droite, tels 
que le Saint-Julien, le myrobolan, la 
reine-ciaude, le gros Damas. 

De toutes les manières de greffer, on 
choisira Y écussonnage, et l’on opérera 
en juillet si la sève est modérée ou en 
août si elle est abondante. L'écusson¬ 
nage doit avoir lieu par un beau temps, 
sec et chaud. Le bourgeon de l’abrico¬ 
tier est toujours coudé ; on le lève avec 
soin et on l'inocule au côté nord du 
prunier. En septembre, on enlève la 
ligature. 

L’année suivante, en février ou mars, 
on étête Je prunier pour forcer la sève 
à se porter vers la greffe. 

Culture de l'abricotier. L’abrico¬ 
tier vient parfaitement en plein vent, et 
ne demanda alors d’autres soins que 
des tailles ayant pour but d’équilibrer 
ses branchages; d’ailleurs, il ne faut 
pas abuser de la taille. On cultive aussi 
l’abricotier en espalier et en contre- 
espalier. Dans ce cas, on adopte les 
formes de candélabre et d’éventail. C’est 
ordinairement au printemps, avant le 
bourgeonnement des yeux, que doit 
avoir lieu la taille ; mais si l’arbre se 
trouve dans une position parfaite, on 
peut se hasarder à tailler en septembre 
ou octobre. 

Il faut, autant que possible, retarder 
la floraison ou abriter les fleurs de cet 
arbre. On retarde la floraison, en éta¬ 
blissant au sud de l’espalier ou du 
contre-espalier, une cloison mobile qui 
tient l’abricotier exposé au nord; on 
n’enlève cette cloison que lorsque la 
floraison est terminée. On peut abriter 
les fleurs à l’aide de la fumée, de pail¬ 
lassons, de folles grossières rendues 
imputrescibles par une couche d’huile 
de lin, de tannin ou l’immersion au sul¬ 
fate de cuivre. 

Pendant la flructiflcation, on enlève 


le 

quelques feuilles, ou mieux, on les dé¬ 
tourne pour présenter le flruit as. soleil. 
Si les fruits sont trop nombreux, on 
peut les éclaircir en enlevant 1 is plus 
petits, au moment où les noyaun pren¬ 
nent de la consistance. 

Les abricots sont bons à récoU tr lors¬ 
qu’ils se détachent de la branche sans 
la moindre résistance. On les c« nserve 
dans un fruitier sec, aéré et pett éclai¬ 
ré par des fenêtres voilées de stores. 
Ils doivent être déposés sur de la sciure 
ou de la fougère bien sèche. 

Ennemis et maladies de l’abrico¬ 
tier. Les fourmis attaquent le fruit sur 
l’arbre. Ou les détruit en attachant aux 
branches plusieurs floles laides à la 
base et étroites à l’oriflce, dans les¬ 
quelles on met de l’eau miellée. Les 
fourmis viennent s’y noyer ; il faut re¬ 
nouveler fréquemment l’eau miellée 
parce qu’elle s’aigrit en peu de temps. 

La Phyllobie ou Lisette s’attaque aux 
jeunes rameaux qu’elle perce pour y 
déposer ses œufs. On lui fait la chasse 
le matin ou le soir, par un temps froid 
ou pluvieux. On fait en môme temps la 
chasse aux limaces et aux escargots. 

La gomme est la principale maladie 
de l’abricotier; elle se manifeste par 
une extravasion d’une matière jaune, 
transparente et gluante qui se coagule 
dès qu’elle est à l’air. On gratte jus¬ 
qu'au vif la partie attaquée; on lave la 
plaie, on la frotte avec des feuilles 
d’oseille et on la couvre d’onguent 
comme pour le prunier et les autres 
arbres. On peut aussi pratiquer de pe¬ 
tites incisions longitudinales sur l’é¬ 
corce, du côté opposé à la plaie et en¬ 
velopper le tout avec un tampon de 
mousse ou de linge que l’on tient hu¬ 
mide, ou bien avec de la terre mainte¬ 
nue par un linge. 

Ahronie (Horticulture). L’on ne cul¬ 
tive et l’on ne connaît bien que la va¬ 
riété appelée Abrmie en ombelle, plante 
recherchée pour la beauté de ses fleurs 
roses, disposées en bouquets termi¬ 
naux. L’abronie se sème au printemps 
dans une terre légère et à bonne expo¬ 
sition. 

Absinthe (Botanique et Horticulture). 
Cette plante vivace croît sur les sols 
pierreux, sur les coteaux exposés au 
levant et surtout dans des terrains ar- 
gilo-calcaires. Lorsqu’on la multiplie par 
semence, les produits s’en font attendre 
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pendant deux ans; il vaut donc mieux la 
multiplier par éclats de vieux pieds. Plan¬ 
tez ces éclats en automne ou en hiver, en 
quiconce, à 50 centimètres les uns des 
autres en tous sens. Récoltez les feuilles, 
les fleurs et les tiges en juillet et en août, 
avant ou au moment de la pleine florai¬ 
son; coupez les tiges à 4 ou 5 centimè¬ 
tres du sol; faites sécher le tout, liez en 
Lottes de 1 kil. 1/2 à 2 kil. 1/2 en ayant 
soin de croiser la moitié des tiges. Con¬ 
servez en lieu sec. 

L'absinthe est une plante odorante à 
tige cannelée et poilue; à feuilles blan¬ 
châtres en dessus et blanches en dessous, 
trés-découpées ; à fleurs en petites grap¬ 
pes, portées sur un seul’ côté de la 
tige, petites et jaunâtres. La grande ah- 
imlhe petite absinthe sont les deux 



variétés les plus généralement culti¬ 
vées. 

Absinthe {Usages et propriétés). i Son 
amertume proverbiale fait sou principal 
luér'ile; elle est tonique, excitante, ver¬ 
mifuge, fébrifuge, etc. C'est la plante par 
excellence des femmes pâles, sans éner¬ 
gie ; c’est le quinquina de l'indigent. Une 
légère pincée dans un litre d'eau bouil¬ 
lante. > (Pierre Joigueaux.) 

4 L'absinthe, écrit le D' Cazin, est un 
excellent vermifuge, dont l’usage, con¬ 
tinué après la destruction des vers intes¬ 
tinaux, en empêche la reproduction. 
Ije vin compose d’absinthe et d’ail (de 
chacun 30 grammes pour un litre de 
viu blanc), donné à la dose de 30 à 100 

ÉCONOMIC. • 
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grammes par jour, m’a réussi comme fé¬ 
brifuge et anthelminthique, chez les su¬ 
jets pauvres, lymphatiques, détériorés 
par la misère,' habituellement vermineux 
ou soumis à l’influence délétère des ma¬ 
rais. » 

Le mot absinthe est devenu synonyme 
de poison lent; pourtant celte plante 
ne mérite pas sa mauvaise réputation. 
La liqueur d’absinthe, qui produit la dé¬ 
mence lorsqu’on en fait excès, ne doit 
ses propriétés nuisibles qu’aux alcools et 
autres ingrédients qui entrent dans la 
composition de la liqueur que l’on vend 
dans les cafés ; une liqueur d’absinthe 
telle que nous en donnons la recette, lors¬ 
qu’on n’en fait pas excès, ne peut pro¬ 
duire que de bons effets. 

L’absinthe est fébrifuge et vermifuge ; 
elle est employée sous forme de cataplas¬ 
mes qu’on applique sur le ventre des jeu¬ 
nes enfants alfectés de vers. — Placée 
dans les armoires, cette plante en éloigne 
les insectes. 

L’absinthe entre dans la composition 
du vermouth, destiné à donner du ressort 
à l’estomac. 

Vin d’absinthe Le vin d'absinthe, 
excellent vermifuge, puissant emmé- 
nagogue, s’obtient de la façon sui¬ 
vante : 

Mettez infuser les feuilles et les sem 
mités de l’absinthe dans du motii ; laisse». 
fermenter le tout ensemble. Il faut em¬ 
ployer l'absinthe séchée à l’ombre; 
fraîche, elle a un goût d’herbe assez 
désagréable; .500 gr. d’absinthe peut 
servir pour 40 litres de moût; quelques 
personnes se contentent de mettre une 
poignée d’absinthe sèche dans un litre 
de vin blanc et de laisser le tout ensemble 
pendant 24 heures. — Le vin d’absinthe, 
pris à jeun, est puissant contre les pâles 
couleurs. 

Liquküb d’absinthe. Dans 10 gram¬ 
mes d’esprit de viu rectifié à 40“, faites 
dissoudre 4 grammes d’essence d’anis, 
3 grammes d'essence de badiane,! gram¬ 
me d’essence de fenouil, 16 grammes 
d’eau de roses. Quand le mélange est bien 
opéré, ajoutez 1 litre d’eau et 3 litres de 
trois-six de Montpellier. Mêlez, filtrez, 
colorez en vers avec 3 ou 4 gouttes de 
décoction de safranum. — Mettez en bou¬ 
teilles. 

Recette plus simple. Ayez 300 grammes 
de feuilles d’absinthe séchées à l’ombre, 

Z 
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nettez-les infuser pendant 15 Jours dans 
trois litres d’alcool à 60 degrés ; passez 
ensuite au tamis ; ajoutez à cette infu¬ 
sion 100 grammes de gomme arabique 
dissoute dans un peu d’eau; igoutez, en 
outre, 30 centilitres de sirop, filtrez et 
mettez en bouteilles. 

Absinthe (Crème (T). Faites un sirop 
avec 400 grammes de sucre et un demi- 
litre d’eau, ajoutez-y un demi-litre d’al¬ 
cool, 8 gouttes d’essence d’absinthe, 
une goutte d’essence de rose, filtrez. 
Cette crème excite l’appétit sans être 
aussi dangereuse que l’absinthe ordi¬ 
naire. Il arrive quelquefois que l’es¬ 
sence d’absinthe est trop forte; elle 
communique alors de l’âcreté à la li¬ 
queur; on fera bien de l’essayer d’abord 
sur une petite quantité, telle qu’un 
demi-litre ; et si on la trouve trop forte, 
on en diminue la dose. 

Absinthe (Sirop d'). Ayez 62 grammes 
de feuilles sèches d’absinthe; jetez-les 
sur 625 grammes d’eau bouillante. Lais¬ 
sez infuser pendant 24 heures; passez 
dans un linge en exprimant fortement. 
Pendant ce temps, faites un sirop qui 
pèse 31® au pèse-sirop (voy. Sucre à la 
nappe). A ce sirop, ajoutez l’infusion; 
mêlez. 

Absinthe (Teinture d"). Faites mari¬ 
ner, pendant 48 heures, une livre de 
feuilles d’absinthe sèches dans 2 kilo¬ 
grammes d’esprit i 80® c., passez sans 
exprimer, filtrez. — On peut obtenir 
une seconde teinture plus amère et 
moins aromatique en versant 1 k. 500 
grammes de bonne eau-de-vie sur le 
résidu qui a servi à faire la première 
teinture ; faites macérer le tout ensem¬ 
ble pendant trois jours, passez en ex¬ 
primant et filtrez. 

Algoolxt d’xbsinthe (voy. Alcoolat). 
Employez 2 kilogrammes de sommités 
fieuries et sèches de la grande absinthe, 
pour 8 litres 50 centilitres d’alcool, 
comme il est dit à notre mot alcoolat. 
Distillez au bain-marie. 

Abstème (Hygiène). On appelle ainsi 
les tempéraments auxquels '.3 vin et les 
liqueurs alcooliques ne conviennent 
pas : les enfants en bas âge, l«s per¬ 
sonnes bilieuses ou pituiteus?» sont 
abstèmes, c’est-à-dire que l’usage des 
liqueurs alcooliques est contraire à leur 
santé. 

Abstinence (Hygiène). Se priver vo¬ 
lontairement de tont mets contraire an 
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tempérament, voilà la véritable absti¬ 
nence, le plus puissant préservatif con¬ 
tre les maladies. Nos lecteurs devront 
donc, connaissant leur tempérament, 
voir quels sont les aliments qu/ leur 
conviennent et s’abstenir des autres ; 
ils devront toujours s’abstenir de tout 
excès de vin, de liqueurs, de boissons 
froides quand ils auront chaud, etc. 

Acacia (Arboriculture). Cet arbre d€ 
moyenne grandeur est connu de tout 
monde. Les branches en sont cassan¬ 
tes, armées de fortes épines et elles 
portent un feuillage remarquable par 
sa forme. En mai et en juin, l’acacia se 
charge de grappes de fieurs blanches 
et odoriférantes. On rencontre cet arbre 
dans la plupart des jardins paysagers. 

Terrains : L’acacia pousse partout, 
excepté dans les terrains crayeux; il 
préféré les sols légers et un peu frais. 

Variétés. On distingue \e Robinier faux 
acacia ou acacia blanc; le Robinier sans 
épine on acacia boule, \e Robinier visqueux, 
le Robinier rose, le Robinier pyramidal, 
etc. 

Bois. Son bois, dur, nerveux, élasti¬ 
que, est excellent à brûler; mais il 
n’est pas assez durable pour les cons¬ 
tructions; on l’emploie avantageuse¬ 
ment pour échalas, cercles, poignées 
d’outils et rayons de roues. 

Multiplication. On le multiplie par 
rejetons, racines, marcottes ou par 
graines ; mais ce dernier moyen fournit 
les meilleurs plants. On laisse la graine 
sur l’arbre jusqu'à la fin de l’automne ; 
la graine cueillie se conserve jusqu’au 
printemps ; on la sème en mai en rayons 
ou à la volée dans une terre douce et 
bien préparée ; le grain doit être recou¬ 
vert de 3 à 4 centim. de terre et il faut 
arroser abondamment les semis pen¬ 
dant les sécheresses. 

Culture des jeunes plants. Pendant 
l’hiver'suivant, on coupe tous les pieds 
à raz de terre, on donne un labour et 
au printemps, on retranche les jets qui 
poussent en en conservant un seul. 
Pendant les années suivantes, on la¬ 
boure, on bine et on retranche les ra¬ 
meaux inférieurs. Ce n’est que lorsque 
le plant a atteint 5 ou 6 uns qu’il est 
temps de le transplanter, opération qui 
doit avoir lieu en hiver; on aura soin 
de raccourcir les branches principales. ’ 
Lorsqu’on cultive l’acacia pour lui faire 
produire des é<fiialas, on l’exploite en 
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F aülis que l’on coupe tous les 5 ou 6 ans; 
sais lorsqu’on a pour but de lui faire 
prcdoire de la nourriture pour le bétail, 
il faut l’exploiter en têtards. 

t'Duume rurale. — Les feuilles de 
l'acacia sont excellentes pour nourrir 
Je bétail; cet arbre fournit plus de 
foumgé dans le même espace de ter¬ 
rain qu'aucune antre plante ligneuse 
oo herbacée. 

Kcxai (Ratafia de fleurs if). Gomme il 
est scurent coûteux ou difficile de se 
procurer des fleurs d’oranger, on peut 
remplacer celles-ci par des fleurs d’ocu- 
eta povr faire un ratafia de la façon sui- 
nnte : — Âu fond d’un plat, établissez 
une couche de fleurs d’acacia débarras¬ 
sées de leurs queues et de leurs petites 
feuilles; sur cette couche de fleurs, 
mettez une couche de sucre en poudre 
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et alternez ainsi les couches en finis¬ 
sant par une de sucre; mettez en iieu 
frais pendant 24 heures; lavez le mé¬ 
lange avec de l'eau, passez cette eau 
sucrée, ajoutez-y de l’esprit de vin, fil¬ 
trez. — n faut, pour faire cette liqueur, 
200 grammes de fleurs, 750 grammes de 
sucre, 60 centilitres d'esprit de vin cl 
40 centilitres d’eau (dont 26 centilitres 
ont servi à laver la macération et 14 
centilitres ont servi à faire un sirop 
avec le surplus da sucre.) 

Autre procédé. Ayez 180 grammes de 
fleurs et 250 grammes de sucre ; dispo¬ 
sez ie tout par couches comme d-des- 
sus. laissez macérer, puis lavez le mé- 
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lange avec un litre d’eau-de-vie; flltréz. 

Beionsts de fleurs d’acacia. Trem¬ 
pez les fleurs dans une pâte à beignets, 
faites frire, servez chaud et sucré. 

Acacia (Collyre de graines cf ). Broyez 
3 grammes de graine d’acacia; âjoutez- 
y, peu à peu, 200 gr. d’eau-de-vie de 
plantain; passez; mettez en bouteilles. 
Ce collyre est bon dans les ophtalmies 
chroniques; on en bassine les yeux 
plusieurs fois par jour. Le soir, en se 
couchant, on remploie en compresses. 

Acacu (Sirop de fleurs d’). Ce sirop 
agréable est stomachique et convient 
dans la toux ; il peut remplacer le sirop 
de violette. Enlevez le calice et les pé¬ 
dicules; placez-les dans un vase, par 
couches, en alternant avec des cou¬ 
ches de sucre en poudre : 50 grammes 
de fleurs pour 75 grammes de sucre. 
Au bout de cinq heures, jetez un quart 
de litre d’eau bouillante sur le tout; 

1 laissez reposer encore 24 heures. Fai- 
; tes un sirop avec 120 gram. de sucre 
j et, dans ce sirop encore bouillant, jetez 
I le mélange; laissez refroidir; passez, 

I filtrez. 

j Acacia (Ligueur de fleurs (T). Coupez 
] le sirop ci-dessus avec de l’esprit de 
vin; par parties égales; lÿoutez quel- 
• ques feuilles de laurier-amande, et 
laissez reposer pendant quelques mois. 

Acacia (Eau d’). Cette eau, excei- 
lente pour la toilette et pour aromatiser 
ies œufs au iait, s’obtient de ia façon 
suivante: Ayez, par exemple, 4 kilog. 
de fleurs; divisez-les en deux parts de 
2 kilog. chacune. Pilez une de ces parts 
dans un mortier et, 4 ou 5 heures après, 
exprimez-en le suc à travers une forte 
toile. Mettez dans un. alambic le suc 
ainsi obtenu et ajoutez l’autre moitié 
des fleurs, plus 4 litres d’eau. Chauffez 
lentement et ménagez le feu de manière 
que i’eau distillée ne tombe que goutte 
à goutte. On arrête l’opération lors¬ 
qu’on a obtenu 2 litres d’eau distillée. 

Acacia (Infusion de fleurs d’). « On 
vient, à tort ou à raison, dit P. Joi- 
j gneittx, de préconiser sa belle grappe 
de fleurs blanches comme un poison 
pour le ver plat ou ver solitaire (tœnia). 
Soyez sans inquiétude, faites-en, au 
besoin, une forte infusion; votre santé 
n’en souffrira pas. > 

Acacle ou véritable Acacu ( B ^.) 
On cultive en France quelques-unes de 
ces plantes exotiques, dont le vrai nom 




ACC 


A.CC 


S3 

«st Mimosa.Les variétés cultivées sont: 
l’Acacia pudique ou semitite ( voyez ce 
mot); VAcaeia julibrissm ou arbre de 
ioie, arbre de pleine terre dont le port 
est élégant, le feuillage agréable et 
dont les fleurs abondantes répandent 
chaque soir une suave odeur; VAcacia 
Famèse, qui porte des fleurs jaunes 
disposées en boules de la grosseur 
d’une cerise et d’une odeur parfumée. 
Avant de semer la graine, en mars, on 
la fait tremper, pendant deux ou trois 
Jours, dans de l’eau tiède ; on la sème 
dans un pot et sous couche, et on entre 
le jeune plant en octobre. Lorsque la 
plante a atteint deux ans, on la plante 
en terre de bruyère à l’exposition du 
midL 

Acajou (potmàwances pratiques). Le 
noyer, le poirier et tous les bois lisses 
peuvent imiter l’acajou. Frottez-les 
d’abord avec de l’acide nitrique étendu 
d’eau; appliquez ensuite à l’aide d’un 
pinceau deux couches de la dissolution 
suivante; 50 grammes de sangdragon 
et 15 grammes de carbonate de soude 
dans un litre d’alcool, flltrez. Laissez 
sécher chaque couche de cette teinture 
et appliquez par-dessus, et de la même 
manière, une autre composition obtenue 
de la façon suivante ; (.^tes dissoudre 
50 grammes de laque plate dans un 
litre d’alcool, faites l'ondre ensuite dans 
cette composition 8 grammes de carbo¬ 
nate de soude. Etendez cette composi¬ 
tion sur le bois à l’aide d’une brosse 
douce ou d’un pinceau ; laissez-la sécher; 
polissez ensuite le bois alternativement 
avec la pierre ponce et un morceau de 
hêtre bouilli da.’*^ de l’huile de lin. 

Acaxkthe (nof,ticulture). Cette plante 
vivace est cultivée dans les jardins à 
cause de la beauté de son feuillage; 
elle aime les terres légères et les expo¬ 
sitions chaudes ; elle fleurit vers la fin 
de l’été. On la multiplie par semis, par 
la division des vieux pieds ou par la 
séparation de leurs drageons. En hi¬ 
ver, on fera bien de mettre les pieds 
àl’abride la gelée.Cultivées isolément, 
les acanthes conviennent particulière¬ 
ment aux pelouses de gazon. 

Acanthe (Décoction Faites bouillir 
pendant trois quarts d’heure une poi¬ 
gnée de feuilles d’acanthe dans un litre 
d’eau, vous obtiendrez une décoction 
adoucissante. 

Accidents (Médecine). Voy. blessés 


(secours aux) brûlures, chute, contu¬ 
sions, coupures, entorses, foulure, na¬ 
tion, fractures, morsutes, piqûres, etc. 

Accouchement. Dès qu’une femme 
se sent sur le point d’accoucher, elle 
doit s’occuper de préparer tous les ob¬ 
jets qui seront nécessaires au nouveau- 
né et à elle, pendant sa maladie, et elle 
fera prévenir la sage-femme. 

Il faut qu’il y ait du feu dans la cham¬ 
bre de l’accouchée, ou dans une cham¬ 
bre voisine, si l’on est en été. De l’eau 
chaude et du linge chaud sont toujours 
nécessaires; il faut même habiller le 
nouveau-né devant le feu. On devra se 
prémunir à l’avance de graine de lin 
et de beurre frais, d’une on deux cu¬ 
vettes, de cis^.ï jx, de fll de Bretagne 
ciré et d’une compresse. 

La femme enceinte fera bien de se 
peigner et d’arranger ses cheveux de 
façon qu’ils se mêlent le moins «ossible 
et ne la gênent pas ; elle s’habillera de 
façon b pouvoir ôter promptement ses 
vêtements; elle portera des bas, et, en 
hiver, des chaussettes de laine sor ces 
bas, parce que le froid anx pieds est 
très-dangereux pour eUe. Pendant les 
premières et faibles douleurs, elle mar¬ 
chera lentement, s’asseoira et elle s'é¬ 
tendra sur le lit par moments. La per¬ 
sonne qoi l’assiste lui prodigue des 
encouragements, lui donne b boire en 
petite quantité et lai réchanAsles pieds 
si elle se plaint du froid. 

€ Les lotions à l’eau sédative sur le 
dos et les reins, dit Raspail, an besoin 
sur le crâne, amoindrissent merveil¬ 
leusement, en général, les douleurs de 
l’enfantement et facilitentla délivrance. 
Si l’événement se faisait par trop at¬ 
tendre, on appliquerait sur les reins et 
même sur le bas-ventre un large cata¬ 
plasme aloétique at l’on ne cesserait de 
lotionner à l’eau sédative et de friction¬ 
ner à la pommade camphrée le dos et les 
reins; on administrerait même un bol 
de bourrache alcalisée à l’eau sédative. 
S’il y a constipation, lavement super^ 
purgatif. Continuez les lotions jusqu’à 
l’expulsion des lochies. Méfiez-vous des 
petits paquets de poudre d’ergot de 
seigle au moyen duquel les accoucheurs 
de profession cherchent b ramener les 
contractions d’un utérus paresseux. » 

Accouchement en x-’absencs de la 
SAGE-FEMME. Le moment critirae s’at¬ 
tend pas toujours l’arrivée de la sage- 
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femme. Toici comment il flaadraS 
B la délivrance était imminente. 

Dès q«e la tête de l'enfant se pré¬ 
sente, placez la main de manière à la 
wntenir doucement et que la sortie ne 
soit pas trop brusque, ce qui pourrait 
blesser la mère ; soutenez donc la tête 
dans la main largement ouverte et sans | 
la presser en aucune façon ni la tirer à 
vous ; qu^d la tête est sortie, tournez- 
la légèrement, sans la presser, vers le 
côte où il y a de l’air, de façon que l’en¬ 
fant puisse respirer ; soutenez-la et at¬ 
tendez avec [^tience que le travail 
s’acheve, ce qui se fait assez prompte¬ 
ment. L'enfant né, tournez-le doucement 
sur le dos pour qu’il puisse respirer à 
l’aise; il faut surveiller le cordon qui 
pourrait l’étouffer en lui entourant le 
cou; prenez le cordon de la main gau¬ 
che ; liez-le fortement avec du fil ciré, à 
8 ou 10 centimètres du corps de l’en¬ 
fant; faites plusieurs tours de fll, ser¬ 
rez le fil et nouez-le, coupez-le ensuite 
b 5 ou 6 centimètres au-dessus de la 
ligature. Enlevez l’enfant en le saisis¬ 
sant d’une main par la nuque, de façon 
que la tête se trouve dans le creux de 
la main et les doigts sons les épaules, 
passez l'autre main sous les fesses, un 
doigt entre tes ïambes p*)ur éviter les 
chutes, poses fenfant dans le Udilier 
de la personne qai doit le recevoir. 

Pour les soins h-donner à l’enfant, 
Toy. NouTMu-né. Pour le débarrasse- 
ment d» délivre, voy. l’mticle Acco»- 
ckée$. 

Aceonchées (Régime deé). Ce serait 
h tort que l’on voudrait traiter une 
femme en couches comme une malade; 
U faut laisser agir la nature. On distin¬ 
gue trois temps dans l’étendue des cou¬ 
ches ; 1* )« temps qui part de la déli¬ 
vrance et qui va jusqu’à la âèvre de 
lait; 30 la fièvre de lait; 3* depuis la 
ûèvre de lait jusqu’à la tarminaison de 
l’ecoulement laiteux. 

Dans le |n‘emier temps, fl faut laisser 
écouler les lochies; ensuite, si l’on doit 
changer la femme de local, il faut lê 
faire sans retard, afin qu’elle puisse re¬ 
poser sans trookle. C’est encore le mo¬ 
ment de feire tout ce qu’exige la pro¬ 
preté; d’évacuer, par les lavements, 
tout ce qui reste dans les intestins. 
— Evitez les courants d’air; renouve¬ 
lez l’air, cependant, s’il fait chaud. — 
NefeeceipMlttraMpintioD; l’adéon- 
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chée restera au lit tant que les locbie® 
couleront abondamment; toute émana¬ 
tion odorante lui est dangereuse. — 
Renouvelez le linge de l'accouchée; ii 
faut qu’elle soit sur son séant le plu^ 
possible; vous ne lui donnerez que des 
aliments doux et de facile digestion, de» 
potages avant la fièvre de lait, des Usa» 
nés pendant le cours de cette fièvre, à 
moins qu’elle ne soit nulle. 

Plus l’accouchée restera de temps au 
lit, plus il faudra lui donner de lave¬ 
ments; on ne doit purger que le plus 
tard et le moins possible, quand l’ap¬ 
pétit diminue. 

Dans certaines campagnes, un pré¬ 
jugé veut que l'accouchée passe la pre¬ 
mière semaine sans changer de che¬ 
mise ni de draps, et sans se laver les 
mains et la figure. — Il est bon, au 
contraire, de changer souvent le linge 
im|>régné de lochies, de faire le lit, 
d’aérer les draps et la chambre, de la¬ 
ver à l’eau tiède toutes les parties da 
corps, afin d’éviter des fièvres graves. 
Aussitôt que l’accou'•bernent est opéré, 
la malade ne doit piui> parler; elle 
restera immobile sur son lit; la garde- 
malade ne s'éloignera pas d'elle, et 
loraque des douleurs de la même na¬ 
ture que celles qui ont accompagné 
l’expulsion de l’enfant se manifeste¬ 
ront, elle prendra le cordon et le tien¬ 
dra sans le tirer; elle exercera, de l’au¬ 
tre main, une légère pression sur le 
bas-ventre. Le délivre ne tardera pas 
à sortir.Le sang vient avec abondance; 
si cet écoulement ne cesse prompte¬ 
ment et que l’accouchée pâlisse, appe¬ 
lez vite un médecin, et, en attendant, 
abaissez la tète du Ut, découvrez les 
pieds au lien de les réchauffer, faites 
observer un repos absolu; appliquez 
sur le bas-ventre une serviette imbibée 
d’eau froide et de vinaigre. On peut 
tenter d’arrêter l’hémorrhagie avec de 
l’alcool camphré étendu d’eau. 

L'accouchée ne dormira jamais aus¬ 
sitôt qu’elle est délivrée; elle boira un 
peu d’eau sucrée tiède ou de la tisane 
d’orge. 

Accrocs (Raceommodaÿé avec la gutta- 
pereha). Entre la doublure et le drap, 
mettez une lamelle de gutta-percha; 
rapprochez les parties déchirées et 
posez sur le tout un fer chaud. 
raccommodage ést opéré par voie ue 
soudure. 
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Acerbe (Conn. usuelles). On appelle 
ainsi toute substance à la fois aigre et as¬ 
tringente. Tous les fruits non encore mûrs 
sont aserbes. 

Acétates {Conn. us.) Les acétates 
sont le résultat de la combinaison de 
Tacide acétique avec des bases salifia- 
bjes. Ils sont faciles à reconuaitre par 
Todeur de vi/iaigre qu'ils répandent 
quand on les traite par l’acide sulfu¬ 
rique. 

Acétate d’ammoniaque ou sel de 
Mindererus. Dans un petit flacon bou¬ 
ché à l’émeri, versez le quart de sa con¬ 
tenance diacide acdfïque; ajoutez goutte 
à goutte, avec précaution, de l’ammo¬ 
niaque liquide, dans la proportion d’une 
partie d’ammoniaque pour cinq d'acide 
acétique, tenez le flacon bien bouché. 

— Cet acétate purifie l’air, en en ver¬ 
sant deux ou trois gouttes sur une pelle 
rougie; c’est un préservatif que l’on 
peut porter sur soi dans les lieux mal¬ 
propres ou infects; on peut ouvrir le 
flacon sous les narines des person¬ 
nes en défaillance. Voy. Ammoniaque 
{sels d^). 

Acétate de plomb. {Conn. usuelles). 
Combinaison de Vacide acétique avec 
l’oxyde de plomb. On l’obtient en met¬ 
tant de la litharge dans du vinaigre, et en 
faisant dissoudre à l’aide de la chaleur. 

— La combinaison se cristallise en re¬ 
froidissant; on l’appelle aussi sel de sa- 

c’est un poison dangereux. 

Acétate de cuivre basique ou sous- 
acétate DE CUIVRE ou vert-de-gris. 
Cet acétate, d’un vert bleuâtre, contient 
des particules de cuivre et souvent des 
débris de marc de raisin. 

Acétimètre {Connaissances usuelles). 
Cet instrument se compose de deux 
boules : l’inférieure, qui est la plus pe¬ 
tite, est lestée avec le mercure; ta supé¬ 
rieure est surmontée d’un tube gradué de 
9 centimètres de long. Vacétimètre 
plonge plus ou moins dans les acides sui¬ 
vant le degré de concentration de ceux-ci. 
Le vinaigre de table doit marquer 2 de¬ 
grés 5 dixièmes. 

L’acétimèlre des marchands de vinai¬ 
gre de Paris, celui dont nous venons 
de donner la description, ne contient 
que les quatre premiers degrés A\x pèse- 
acide. Le 0, en haut de la tige, indique 
l’eau. Le chiffre 1 est le premier degré 
du pèse-acide et ainsi de suite jusqu’à 
4. Ces degrés (marqués à l’encre rouge). 
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sont divisés en dixièmes ^marqués 
noir). Tout défectueux qu'il est, cet ii 
trument sert aux marchands, comme d "i 
moyen approximatif. 

11 existe plusieurs autres acétîm 
1res plus ou moins infidèles, f.es pès 



Acétirnetre. 


acides eux-mêmes (Voy. Aréromèlres) ne 
sont pasexacts, parce que la densité d’un 
acide ne prouve pas sa force. Vacétimùtrn 
de Descroizilles est un appareil plus coni - 
pliqué et beaucoup plus savant, dont nous 
parlerons plus longuement à notre mot 
Vinaigre. 

Aceto-dolce {Économie domestique). 
Fruits et petits légumes confits au vinai¬ 
gre; retirez-Ies du vinaigre et déposez- 
les dans un sirop composé de miel et de 
moût de raisin muscat, pour les conser¬ 
ver ensuite jusqu’au moment de les servir 
sur la table. 

Achards (Hors-d'œuvre). Les meil¬ 
leurs hachards nous viennent de l’Ile- 
Bourbon et de Batavia. Ce sont des 
conserves de giraumont au vinaigre 
épicé. Ils doivent leur nom à leur in¬ 
venteur. On peut imiter les achards de 
la façon suivante : découpez des petites 
carottes, des radis, des petits navets, 
des choux de Bruxelles, des fonds d’ar¬ 
tichauts et de petits artichauts, des 
cardons, du céleri-rave, des jeunes épis 
de maïs bien tendres, des petits hari¬ 
cots verts, des pointes d’asperges, 
des choux-navets, des petits-salsilis et 
des filets de feuilles de choux rouges. 
Ajoutez-y des amandes vertes, entières 
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H priées, des graines de capucines, 
des câpres, des flenrs de grenadier et 
de rosier, des petits citrons verts, oran¬ 
ges, abricots, pommes, prunes, pêches, 
des noix vertes, firaîches et pelées, des 
piments, des cornichons, des petits 
champignons, des courges, enfin tout 
ce qui est dans le jardin à l’état de fruc¬ 
tification rudimentaire. 

Épluchez, lavez le tout, passez un 
instant à l’eau bouillante, égouttez un 
quart d’heure, faites macérer un jour 
dans un bocal rempli de bon vinaire, 
égouttez, ajoutez du vinaigre à celui 
dans lequel les ingrédients ont macéré, 
de âçon à compléter 4 litres; foites un 
bouquet avec sarriette, estragon, cer¬ 
feuil, persil, baume, menthe poivrée, 
thjm, laurier ; mettez ce bouquet dans 
le'vinaigre avec le jus de six citrons, 
un zeste de citron coupé en petits mor¬ 
ceaux, 130 grammes de moutarde en 
grain, la même quantité de grains de 
poivre, 320 grammes de safran, t60 
grammes de gingembre concassé, 40 
grammes de coriandre, 15 grammes de 
piment, 15 grammes de cannelle et 
40 grammes de muscade. — Laissez 
macérer pendant dix jours, décantez, 
tordez le résidu dans un linge solide, 
filtrez, ajoutez un litre de bonne huile 
pour trois de ce mélange, mettez les in¬ 
grédients dans ce liquide, qui doit les 
recouvrir. Pendant une huitaine de 
jours, vous mettrez au soleil le bocal 
contenant les achards, en ayant soin 
ie le retourner de temps en temps. 

Ache (Botanique), h’ache n’est autre 
chose que le céleri à l’état sauvage. — 
Les feuilles de cette plante produisent 
une décoction qui sert à colorer en vert 
les bonbons et les crèmes. — Les feuil¬ 
les d'ache, mises dans le potage, lui 
donnent de la saveur. 

L’ache .• nait dans les prairies humi¬ 
des et marécageuses ou salées; elle 
est bisannuelle. 

Ache d'eau. (Voy. Berh.) 

Ache de montagne. (Voy. Livéche.) 

Achilée (Agriculture et horticulture). 
Cette plante vivace, haute de 50 cen¬ 
timètres et plus, est le fiéau des 
bonnes prairies. Cependant, quand elle 
n’est pas montée en fieurs, c’est-à-dire, 
asqu'au milieu de l’été, les bétes à 
aine en sont très-avides. 

Quelques variétés sont cultivées dans 
fardina. Nous citerons : VathiUe 


dorée, k feuilles découpées, cotonneu¬ 
ses, à fleurs jaune-d’or; Vachiléerose, à 
feuilles dentées, à fleurs rouge-aurore ; 
Vachilée sternutatoire ou bouton d’ar¬ 
gent, à feuilles dentées et à fleurs 
blanches, etc., etc. Ces plantes vien¬ 
nent en tout terrain. Bien que rusti¬ 
ques, les achilées réussissent mieux 
• au soleil qu’à l’ombre • il faut les ga¬ 
rantir des fortes gelées ; elles se mul¬ 
tiplient au printemps par semis ou 
par éclats de pieds. Voy. Mille-feuillet.^ 

Acides (Connaissances usuelles). On 
appelle acide toute substance solide, 
liquide ou gazeuse, çui produit sur la 
langue une saveur aigre, piquante. — 
Les vinaigres sont les acides les plus 
connus et les plus communément em¬ 
ployés. Tous les acides sont de vio¬ 
lents poisons, lorsqu’ils sont concen¬ 
trés. 

Acidb acétique. C'est du vinaigre 
concentré et débarrassé de toute subs¬ 
tance étrangère. Le moyen de concen¬ 
trer le vinaigre est de le distiller; mais, 
comme tout le monde ne possède pas 
un alambic, voici comment on peut 
plus simplement se procurer de l’acide 
acétique : ayez de bon vinaigre ; met- 
tez-le dans un vase à très-large ouver¬ 
ture et exposez-le, pendant l’hiver, à 
une température de quelques degrés 
au-dessous de zéro; si vous avez fait 
cette opération le soir, vous retrouve¬ 
rez, le lendemain, une partie de l'eau 
qu’il contient, gelée en petits cristaux 
neigeux; l’acide, qui gèle moins facile¬ 
ment que l’eau,' reste liquide; passez- 
le, pour le débarrasser des cristaux 
neigeux; répétez plusieurs fois la même 
opération, vous obtiendrez un vinaigre 
concentré. 

En été, vous exposerez le vinaigre 
à une lente chaleur; l’eau qui est plus 
volatile que l’acide, s’évaporera peu à 
peu et l’acide se concentrera. 

Acide citrique. Cet acide est con¬ 
tenu par les citrons, les groseilles et 
quelques autres fruits ; il coûte peu dans 
le commerce, on n’a donc aucun avan¬ 
tage à le faire sci-même ; il sert à faire 
des limonades. 

Acide carbonique. C'est le gaz qui 
se dégage de la fermentation du vin ; il 
résulte de la combinaison de l’oxygène 
avec le carbone. La combustion du 
charbon, l’immersion de la craie ou du 
marbre dans un acide minéral, pro- 



daisent aassi ce gaz. (Voyez Air.) 

Acide Mexique. C’est l’acide contenu 
dans les pommes et dans presque tous 
les fhiits. 

Acide sulfurextx. Combinaison du 
soufre et de l’oxygène, formée par la 
combustion du soufre à l’air. 

Acide sulfurique. Il ne diffère de 
l’acide sulfureux qu’en ce qu’il contient 
une fois et demie autant d’oxygène. 

Acide tartrique. Il est contenu 
^ dans le vin qui le dépose, sur les parois 
des tonneaux, en croûtes épaisses et 
dures; ces couches se composent d’une 
combinaison d’acide tartrique et de 
potasse ; elles servent à fabriquer des 
vins factices, des boissons artificielles, 
auxquelles le tartre donne une odeur 
et une saveur vineuses ; mais il faut en 
modérer les proportions, parce que l’a¬ 
cide tartrique, pris à forte dose, est 
très-purgatif. 

Acide hydrocyaniqüe ou cyanhy¬ 
drique. Il est contenu, en petite quan¬ 
tité, dans les amandes amères qui lui 
doivent leur goût, leur odeur, leur sa¬ 
veur particuliers. On le retrouve aussi 
dans les feuilles de laurier-cerise, les 
amandes de cerises noires, les feuilles, 
les fleurs et les amandes du pécher, etc. 
C’est un poison violent auquel on donne 
le nom d’acide prussique; il est aussi 
terrible par sa vapeur aspirée que par 
son ingestion sous forme liquide; il 
frappe comme la foudre à la dose de 
moins de 25 centigrammes. 

Acide muriatique ou hydrochlori- 
QüE ou ESPRIT DE SEL. Très-volatü ; 
rovoque la toux. Liquide et incolore 
l’état de pureté, il se colore en jaune 
au contact de l’air ; il désorganise les 
tissus dès qu’on le flaire, coagule l’al¬ 
bumine du corps et la colore en bleu. 

Acide phosphorique. (Voy. Phos¬ 
phore.) 

Acide phénique. (Voy. Phénol.) 

Acide nitrique (Eau-forte). Concen¬ 
tré, c’est un violent poison; étendu 
d’eau, jusqu’à agréable acidité, on l’em¬ 
ploie contre le diabète, le scorbut, les 
maladies du foie. (Voy. Azote). — C’est 
un liquide incolore, très-volatil ; il co¬ 
lore l’albumine du corps en jaune, 
après l’avoir coagulée. 

Acides (Empoisonnement par les), Â 
l’état concentré, la olupart des acides 
liquides introduits .«dans l’estomac, 
ntéme è petite dose, sont des poisons 


corrosifs très-énergiques; pour com¬ 
battre leur efl'et, il faut s’empresser de 
faire avaler au malade de la maynesi^ 
calcinée, à la dose de 30 h 50 grammes 
pour un litre d’eau. L’eau de savon peut 
s’employer avec succès à defaut de ma¬ 
gnésie; il faut que le malade boive 
abondamment, non-seulement pour 
neutraliser l’acide, mais encore pour 
favoriser les vomissements. 

Dans les ateliers où se dégagent 
abondamment des vapeurs acides, il 
faut ménager des courants d’air ; les 
ouvriers qui y travaillent feront usage 
du lait, ainsi que de boissons gommeu¬ 
ses et mucilagineuses. 

Acides (Taches d’). Pour les enlever, 
il faut procéder de diverses façons : 

1“ Si les taches sont produites par 
des acides minéraux et si elles sont, 
en même temps récentes, l’alcali vola¬ 
til, étendu d’eau, détruit immédiate¬ 
ment les effets de l’acide. 

Si les taches d’acides minéraux 
sont anciennes, la teinture' seule pourra 
les faire disparaître. 

3° Si la tache est produite, sur une 
étoffe blanche, par de« acides vég^ 
taux (jus d’orange, de citron, de frmta 
rouges, ou bien vinaigre, cidre, poiré, 
etc.X lavez-les à l’eau et au savon. 

4® Si les étoffes sont teintes, versez 
10 ou 12 gouttes d’acide sulfurique dans 
un verre d’eau ; imbibez les taches de 
quelques gouttes de ce mélange et la¬ 
vez-les ensuite à grande eau. 

Acidulé (Hygiène). On appelle ainsi 
ce qui est légèrement acide. Les tem¬ 
péraments bilieux se trouvent bien de 
l’emploi, sans excès, des acidulés. Les 
acides largement étendus d’eau devien¬ 
nent acidulés et sont alors rafraîchis¬ 
sants et antiphlogistiques, surtout les 
acides végétaux; on en fait usage dana 
les maladies inflammatoires; ils apai¬ 
sent la soif, ralentissent la circulih- 
tion du sang, et augmentent, en géné¬ 
ral, la sécrétion de l’urine. 

Acier (Conn. us.). L’acier se compose 
de fer et de carbone ; 2 ou 3 millièmes 
de charbon suffisent pour changer com¬ 
plètement les propriétés du fer et pour 
produire de l’acier; mais il fout de 7 i 
8 millièmes pour que l’acier soit d’une 
qualité supérieure. Le fer, transformé 
en acier, devient brillant, poli, ductile, 
malléable, fin, serré, dur, élastifue et 
cassant; il se fond à une tempéraiore 
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lEOtns élevée. Il existe plasieers espë> 
ses d’acier : roeicr naturel, Vacier eé- 
atwté, Vacier fond» et rocier damaseé. 

!• Ânier naturel: on l’obtient en dé- 
tarrassant la fonte de son laitier et de 
ion charbon, et en le ramenant près- 
l'état dis fer. Cet acier se soude 
facilement; mais il ne donne qu’une 
trempe de mauvaise qualité. On en fait 
ces faux, des socs de charrue, etc. 

2® Acier cémenté: on l’obtient en pla¬ 
çant des barres de fer forgé dans des 
caisses remplies de cément (mélange de 
charbon dur en ^udre, de suie pulvé¬ 
risée et de 1 dixième de cendres et de 
tel marin). Lorsque le tout est chauffé 
à une haute température, le charbon, 
faute d’air pour brûler, se combiné avec 
le fer rougi. Au bout de 6,8, ou même 
20 jours, la combinaison est achevée et 
l'on obtient un acier commun appelé 
acier poule, parce qu’il présente des 
souiffures on ampoules à sa surface. 
On le fait fondre de nouveau pour dé¬ 
truire ces irrégularités. 

3® Acier afjjiné : on appelle ainsi un 
acier cémenté qui a subi une 2* Ihsion ; 
on l'affine en brisant les barres cémen¬ 
tées, eii les faisant chaufiier et en les 
forgeant avec d’autres barrés plus du¬ 
res ou plus tendres. L’acier affiné de¬ 
vient un peu plus mon à chaque chauffe, 
parce qu’il y perd une partie de son 
carbone. 

Les aciers cémentés sont employés 
pour les outils communs, les couteaux, 
les faux, etc. 

4® Acier fondu: on l’obtient en fai¬ 
sant fondre, à plusieurs reprises, l’a¬ 
cier dans des creusets réfractaires; 
c'est le plus homogène, le plus fin, le 
plus serré. Par la trempe, il acquiert 
une très-grande dureté qui lui permet 
d’entamer presque tons les corps ; mais 
il se casse avec une grande facilité et 
ne peut plus se souder. C’est avec l’a¬ 
cier fondu et trempé dur que l’on con¬ 
fectionne les instruments résistants 
ou destinés à trancher avec finesse, 
comme les rasoirs, les canifs, les res¬ 
sorts, etc. 

5® Acier damassé : il doit ses proprié¬ 
tés à ce que le carbone est irrégulière¬ 
ment réparti dans sa masse. 

TKE3fPE DE l'acier. La trempe des 
outils en acier dont on frit journelle¬ 
ment usage, se trouve rapidemeit al- 
ItrAe; il eat aWrs utile de savofr la 


renouveler sans recourir À des procé¬ 
dés coûteux ou difficiles. Voici une ma¬ 
nière usuelle et pratique que nous 
commandons: 

Mélangez à flroid, dans un vase de 
fer, une livre d’huile de poisson bien 
épurée et une livre de la résine appe¬ 
lée arcanson ou brai sec. Placez le vase 
sur un feu doux, de façon que la com¬ 
binaison des deux substances s’opère 
lentement et intimement. Alors, ajou¬ 
tez un quart de livre (125 gr.) de suit 
bien épuré et fondu à part. Faites 
chauffer l’outil jusqu’au rouge-brun, 
plongez-le dans le mélange, chauffez- 
le de nouveau jusqu’au rouge-brun et, 
enfin, trempez-le dans l’eau froide. On 
peut ne tremper que le tranchant, de 
manière que le dos et les parties résis¬ 
tantes de l’outil demeurent en fer. 

Autre recette. Lorsqu’un outil d’acier 
de petite dimension a été brûlé on al¬ 
téré, on peut le rétablir par le procédé 
suivant : 

Ayez 500 grammes de suif, 125 de 
poix noibe, 375 de sel ammoniac, 125 de 
lerro-cyanure de potassium, 75 de poi¬ 
vre noir, 30 de poudre de savon et une 
poignée de sel marin. Mêlez ensemble 
les ingrédients en poudre avec le suif 
et la poix fondus, laissez refroidir. 
Dans cette composition, plongez les 
outils chauffés au rouge-bmn, jusqu’à 
ce qu’ils cessent d’être rouges; repor- 
tez-les au feu et trempez-les comme à 
l’ordinaire. 

Observatüm. L’acier rougi et ensuite 
refroidi lentement redevient malléable 
comme le fer; on peut donc le travailler 
et le façonner au marteau, à la lime et 
au tour; on le retrempe ensuite et il 
reprend sa dureté. 

Lorsqu’on recuit l’acier, il faut le 
chauffer au degré voulu, sinon il serait 
trop dur ou trop cassant. Les différents 
degrés correspondent aux diverses cou 
leurs que prend le métal en chauffant, 
et rexpérienee a fait connaître jusqu’à 
quelle couleur il faut recuire, pour 
avoir tel ou tel objet : 

220® jaune-paille, convient pour la 
recuite des rasoirs et des canifs. — 
240® jâune-d’or. — 225° couleur brune. 
— 265® couleur pourpre, convient aux 
burins, aux ressorts pour couper û 
cuir et le liège. — La couleur vioîetU 
roduit les mêmes résultats. — 285* 
leu-calr. — 295* bleu-indigo. — 316* 
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bleu trfts foncé. — 33i" vert d'eau. 

MANtÈRB DE RECONNAITRE L’aCIER. 
Il est souvent utile de distinguer avec 
certitude les objets fabriqués en acier 
des mêmes objets en fer poli; il sufiit, 

E our cela, de prendre, au bout d'un 
rin de paille ou d'un morceau de bois 
de la grosseur d'une allumette, une 
petite goutte d’eau-forte {acide nitrique), 
que l’on pose sur l'objet à examiner. 
Au bout ne quelques secondes, on en¬ 
lève l’acide par un lavage à grande eau; 
s’il ne laisse après lui qu’une tache 
claire ou légèrement blanchâtre, l’obiet 
est en fer, mais si la tache est sensible¬ 
ment noire, il est en acier. 

On peut encore distinguer l’acier à la 
finesse de son grain, à sa dureté, à sa 
sonorité; la chaleur le dilate deux fois 
plus que le fer. 

Conservation de l’acibe. L’acier se 
rouille facilement; il existe plusieurs 
manières de prévenir cet accident : 

1“ Faites chauffer l’acier au rouge, 
frottez-le avec de la cire ou trempez-le 
dans de l’huile, ou bien encore, trem¬ 
pez-le dans un vernis noir composé 
d’huile de corne et de plumes. 

2® Faites fondre ensemble 180 gr. de 
suif fin, 4 gr. de camphre en poudre et 
30 gouttes d’huile essentielle de lavande ; 
enduisez légèrement l’acier de cette 
composition. 

3» Ayez 100 gr. d’huile de lin, 20 gr. 
de poudre fine de litharge; faites bouil¬ 
lir pendant un quart d'heure, dans un 
vase de fer ou de cuivre; laissez refroi¬ 
dir; passez au clair; replacez le mé¬ 
lange sur le feu et faites-y dissoudre 
20 gr. de succin en poudre; ajoutez 60 
grammes d’huile de térébenthine; le 
mélange devient très clair; vous l’ap¬ 
pliquez légèrement avec une éponge sur 
f’acier, préalablement lavé dans un 
mélange d’eau et de potasse. 

Liquide pour la gravure sur acier. 
Ayez 4 parties d'acide nitrique très 
concentré et 4 parties d’alcool à 36“ ; 
mêlez; ajoutez 1 partie d’acide nitrique 
pur, mêlez. A l’aide du liquide dont la 
formule précède, on obtient les teintes 
légères en une minute et les fortes cou¬ 
leurs en un quart d’heure. 

Manière de bleuir l’acier poli. Si 
l’on désire donner une belle couleur 
bleue aux objets d’acier poli, on pose 
uelques mottes à brûler sur une plaque 
e tôle et on les couvre de charbons 


allumés. Lorsque le tout est bien allumé 
et produit une chaleur continue, é^le 
et non trop forte, on expose les objets 
à cette chaleur, jusqu’à ce qu'ils aient 
acquis la teinte désirée, on les laisse 
ensuite refroidir très lentement. L’acier-, 
bleui par ce procédé, conserve très bien 
sa couleur. 

Aconit {Botanique). On doit bannir 
cette plante des jardins, parce qu'elle 
est vénéneuse. On la reconnaît à sa 
tige droite, simple, haute de 1 naètre 
à 1 mètre 50. Les fleurs, en forme de 
casque, en grappes serras et longues, 
se composent d’un calice à cinq divi¬ 
sions. Les graines sont anguleuses et 
contenues dans trois capsules allon¬ 
gées. L'aconit est vivace; il fleurit 



Aconit et m racine. 


pendant tout l’été; son feuillage, pro¬ 
fondément divisé, n’est pas sans agré¬ 
ment. Les principales variétés sont : 
V,'aconit-napel ou tue-chien, à grandes 
fleurs bleues; le panaché, à fleurs pa¬ 
nachées de bleu et de blanc; le pani- 
culé, à fleui's d’un bleu brillant, à 
pointes vertes ; l’aconit à grandes 
fleurs, d’un bleu pâle, bordé de bleu 
vif; le tue-loup, à fleurs Jaunes, etc. 
Toutes ces variétés viennent en pleine 
terre et se multiplient par semis ou par 
éclat des touffes; elles préfèrent les 
terres rocailleuses, un peu sèches et à 
demi-ombragées. 

Aconit napbl. La racine, formée 
par deux ou trois tubercules allongés, 
et les feuilles de cette plante consti- 



ADO 


ADO 


tient on poison narcotiqne et stupé- 
lUnt presque aussi actii que l’opium 
et la belladone (Voy. Narcotiquen). Les 
aiédecins seuls peuvent les employer 
comme médicament. 

Aconitliie. C’est à la fois un médi¬ 
cament et un poison obtenus en fai¬ 
sant digérer pendant une semaine de 
la racine d’aconit dans de l’alcool, en 
acidulant ensuite avec de l’acide sulfu¬ 
rique et en distillant Le résidu qui reste 
dans la cucurbite, traité par l’éther et la 
magnésie, constitue l’aconitine. 

Acres (Hygiène). Les aliments âcres 
sont toujours dangereux; il faut s’abs¬ 
tenir d’en faire excès même dans l’état 
de la plus parfaite santé. Le poivre, la 
muscade, le gingembre, accélèrent la 
digestion et excitent l’appétit, mais si 
on en abuse ils peuvent causer de 
graves maladies. 

Le raifort, la moutarde, etc., pro¬ 
voquent rocrtmonte. 

Acrimonie (Hygiène et Médecine 
utuelU). L’ocnmonte se marque par la 
soif, la chaleur du sang, un appétit 
déréglé, des irritations à la poitrine 
et à la peau, des dévoiements, une 
faim extraordinaire, des sueurs fé¬ 
tides, des urines bourbeuses ; elle pro¬ 
vient de l’âcreté du sang. 

U faut prendre des rafraickissants, des 
bouillons de veau, de pourpier, de poi- 
rée, de bourrai, pour combattre 
Vacrimonie, 

Actée on HetTe ie taint Christophe ou 
Herbe aux poux. Cette plante vivace, 
haute de 30 à 60 centimètres, grêle, 
simple, nue inférieurement, porte deux 
ou trois feuilles à sa partie supérieure; 
des fleurs blanches en une ou deux 
grappes compactes et des fruits en 
forme de baie ovoïde, verts d’abord, 
puis noirs à la maturité; ces fruits sont 
un poison violent. 

A l'état frais, cette plante est d’une 
saveur Acre et d’une odeur désagréa¬ 
ble. Sa racine, violent purgatif, est 
fréquemment employée dans la méde¬ 
cine vétérinaire. La poudre et la 
décoction d’actée peuvent être em¬ 
ployées pour tuer les poux et les 
insectes qui causent la gale. 

Adlante (Hortic). Voy. Capiuuirb. 

Adolescence (Régime de V). L’ado¬ 
lescence commence avec l’âge de pu¬ 
berté et finit lorsque l’homme a atteint 
tout son acsreisMiiient. Pttdant oetto 
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période de la vie, les jeunes gens ont 
besoin d’une surveillance active, parce 
que c’est le moment où leurs passions 
se développent avec leurs organes. 

n faut aflermir le corps et l’intelli¬ 
gence des adolescents par les exercices 
et par l’étude; mais si la fatigue du 
corps est nécessaire à cet âge, celle 
de l’esprit est dangereuse. En déve¬ 
loppant hâtivement l’intelligence de la 
jeunesse, on obtient des fruits pré¬ 
coces dont la sève est bien vite 
épuisée. Jamais l’abus des études pré¬ 
maturées n’avait été poussé à l’excès 
autant que de nos jours, et nous sommes 
à même de juger (|uels résultats déplo¬ 
rables il a produit sur la génération 
nouvelle. 

Gomme le sang est dans toute son 
énergie chez les adolescents, les hé¬ 
morrhagies du nez sont fréquentes, et 
c'est à cet âge que se développent les 
maladies hystériques, hypochondria- 
ques, mélancoliques, les attaques de 
nerfs, les vapeurs. Les jeunes per¬ 
sonnes ont donc besoin de ménage¬ 
ments et de précautions infinis. D’ail¬ 
leurs, à part les inconvénients dont 
nous venons de parler et quelques 
autres arxquels sont sujettes ^les 
jeunes filles, le tempérament est 
énergique, l’appétit est actif, l’esto¬ 
mac est bon (voy. Puberté). « Si l’édu¬ 
cation physique était mieux dirigée, dit 
P. Joigneaux, les trois quarts des in¬ 
firmes et des estropiés disparaîtraient; 
la gymnastique fournirait les moyens 
de développer et d’équilibrer les di¬ 
verses parties du corps; elle produi¬ 
rait des femmes douées d’agilité, 
d'adresse et de belle prestance. Ges 
qualités diverses s’obtiennent surtout 
par la danse, (pi’une piété fort mal 
entendue interdit à Vadolescence. La 
crainte de rapprocher la jeunesse des 
deux sexes provoque sans cesse les 
accidents que l’on veut éviter. » 

Adonlde {Horticulture). Parmi les 
variétés de cette espèce, nous citerons 
Yadonide d'été ou Renoncule des blés, 
plante annuelle, haute d’environ 35 cen¬ 
timètres, fleurissant en rouge vif. en 
juin et juillet. Les fleuri en sont pe¬ 
tites; elles portent une tache pourpre 
à la base de cha^e pétale. Les autres 
variétés sont celles d’automne et de 
printemps. Réunies en grandes touffes, 
ellM BrednéiAnt un effet cbarraant. 
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Elles viennent en pleine terre et mul¬ 
tiplient par graines, semées en place en 
septembre ou au printemps. 

Affiner une poêle {Moyen d"). Met- 
tez-y un peu de beurre ou de graisse • 
faites chauffer à feu trés-vif. Quand lé 
corps gras est très-chaud, mettez-y le 
feu et laissez-le brûler dans la poêle, 
jusqu’à ce qu’il s’éteigne de lui-même! 
Jetez ensuite dans la poêle, qui est 
toujours sur le feu, une poignée da 
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^uellé). Le moyen le plus simple de 
faire cesser cette sensation désagréa¬ 
ble, c est de manger un peu d’oseille 
cuite. 


Ag^. On chercho depuis longtemps 

à acclimater en Europe cet oiseau de 
1 Amérique méridionale; nous faisons 
des vœux pour que ces essais réussis¬ 
sent, nos basses-cours s’enrichiraient 
U uo ftniuiâj uu^ssi utile 6t uussi intelli* 
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gros sel en ayant soin de tourner la 
tète, de façon que le sel ne vous saute 
pas dans les yeux en pétillant; remuez 
un instant; prenez un torchon, frottez, 
récurez fortement la poêle en dedans. 

Affûtage des oetlls. On ^ut affûter 
à sec ou sur la pierre mouillée; mais 
cette seconde manière est toujours pré¬ 
férable. On se sert d’une meule an pierre 
siliceuse posée à plat; sur la surface, 
on frotte l’outil en lui donnant l’incli¬ 
naison nécessaire à la finesse du tail¬ 
lant que l’on veut obtenir. Pour affûter 
les ranots, varlopes et autres outils du 
même genre, il faut avoir soin que le 
tranchant présente une ligne parfaite¬ 
ment droite et que les deux angles for¬ 
ment bien l’équerre. Lorsqu’un outil 
est affûté, on enlève le morfll avec une 
pierre noire appelée pierre à l’huile ou 
pierre du Levant et dont le grain est 
très-serré. 


gent que le chien. Serviteur fidèle, 
l’agami s’attache à son maître, répond 
à sa voix, obéit à ses ordres, accueille 
ses amis avec bienveillance, combat 
courageusement ses ennemis. Gardien 
vigilant, il conduit les troupeaux de 
moutons et les oiseaux de basse-cour, 
les accompagne au pâturage, les ra¬ 
mène au bercaiL maintient entr’eux la 
paix et la concorde et les protège coiv- 
tre les bétes et les oiseaux de pi'oie. 
Le soir, il les force à rentrer dans leur 
habitation, et, perché, non loin de là, 
il les surveille encore pendant la nuit. 
La chair de cet oiseau est bonne quoi¬ 
que un pea sèche. 

Agapanthe en ombexub (ffertic.). 
Cette plante, que l’on appelle aussi 
Fleur d'amour, par allusion à la beauté 
de la fleur qu’elle porte, est très-com¬ 
mune aujourd'hui dans nos jardins. 
Les fleurs en sont très-nombreuses. 
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d'an beau bleu d'azur et disposées au 
bout d'une hampe de deux pieds d'élé- 
Tation. Il faut avoir soin de rentrer 
Vagapenthe pour l'abriter pendant Thi- 

ver. 

Agaric. (Voy. Champignom,) 

Age des animaux. (Voy. Bœuf, Che¬ 
val, Porc, etc.) 

Age critique ou Retour d'âge. On 
appelle ainsi l'époque à laquelle cesse, 
pour la femme, la possibilité d’êire 
mère; période de l’existence qui est 
avancée ou retardée selon le tempéra- 
mem, la manière de vivre et les con¬ 
ditions hygiéniques, et qui se produit 
entre 40 et 50 ans. Un bon régime 
alimentaire, le repos du corps et de 
l'esprit peuvent seuls prévenir les 
complications dangereuses qui sont à 
craindre. S'il y a malaise, maladie* 
même, les toniques et principalement uu 
verre de vin de quinquina, pris avant 
le repas du matin, cinq décigrammes 
d'extrait de genièvre pris le matin a 
jeun, sont excellents; on recommandi- 
aussi les eaux minérales de Seltz, d.* 
Vichy, de Spa, de UanVnbad. Mais s’il 
survenait des corapbcalions graves, il ri*- 
faudrait pas négliger d'avoir recours au 
médecin, 

[Insecte mimblé). C'est unr 
es(>èce de teigne (Voy. ce mot). 

Agneau [Ecmomte rurale). L’agneau 
doit téter pendant quatre mois ; on Tha- 
bitue peu à peu à manger de Therb- 
fraiche; à quatre mois on le sèvre. 
Pendant le premier hivernage, on ne lui 
fera consommer que du foin de regain 
et dea racines coupées. 

. A défaut de brebis, on peut élever Ir 
petit animai au biberon, à Paide d’uue 
époDçe ou d'un linge allongé en forme 
de pis, que Ton trempe dans du lait 
tiède, et de temps en temps dans de 
l'eau tiède chargée de farine d'orge. Il 
faut tenir Pagneaer dans une converture 
de laioe oe dans de la plume. 

— (Art. vétérinaire}. L'agneau est 
sujet à une maladie particulière ap¬ 
pelée arthrite J rhumatisme aigu qui 
oblige ranimai à se tenir debout ou à 
s’appfiyer sur les genouv sans pouvoir 
fléchir" le train postérieur. Dès le dé¬ 
bat de cette maladie, en changera la 
nourriture de la mère, à laquelle on 
donnera, en hiver, de bon foin, des 
carottes et de la paitte; on veillera à 
ce que le petit tète souvent. Si la fièvre 

' Il . 


devient intense, si plusieurs articula¬ 
tions, particulièrement celles du cou, 
sont envahi*"S par rinflaramation, il n'y a 
plus de reinè Je. 

Quand l'animal est assez âgé pour 
subir un traitement, on lui administre 
1 grammed’émétique dissous dans 1 litre 
d'eau (quatre cuillerées à café par jour), 
on provoque la transpiration par des 
bains chauds et journaliers et par le 
séjour en lieu chaud. 

Aussitôt que l'on s’aperçoit que l'a¬ 
gneau est dégoûté, qu’il ne tète point 
et qu"it a le front chaud, on doit le sé¬ 
parer de sa mère; les signes des mala- 



Agneau. 


dies sont les mêmes que pour les mou¬ 
tons; mais les remèdes ditlèrent un peu 
en raison de l’âge. Ainsi, lorsqu'un 
agneau a la tièrre, orr lui fait boire le lait 
de la mère mélangé d'une égale quantité 
d'eau de pluie. 

La gratelle vient au menton de l’a 
gnean qui a mangé de l'herbe encore 
mouillée de rosée. Pour le guérir, on 
broie, on prie ensemble de l’hysope »‘t 
du sel et on lui en frotte le palais, la 
langue et le museau. On lave la gratelle 
avec du vinaigre et on la frotte avec de 
la poix résine fondue dans du saindoux. 
On peut aussi frotter la gratelle avec 
du vert-de-gris et deux fois autant de 
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vieax oing incorporés à froid ; on pont 
encore broyer des feuilles de cyprès, 
les laisser macérer dans de l’eaa et en 
laver le mal. 

Pour les autres maladies des agneaux, 
on emploie les mômes remèdes que 
pour les moutons ; les doses seules ne 
sont pas les mêmes. 

— (Boucherie). Les agneaux destinés 
à la boucherie doivent avoir au moins 
six semaines ; l’amputation de la 
queue, vers l’âge de un mois, est, dit- 
on, un bon moyen de faire porter au 
corps la substance qui se développe 
dans cette partie. Avant l’époque du 
levrage (quatre mois), la chair de 
l’agneau n’est pas faite. On préférera 
l’agneau à chair blanche, au rognon 
bien couvert de graisse, à épiderme 
fin et transparent, à poitrine épaisse. 

—(Cuisine). < Le temps pascal est la 
fête aes agneaux; bien que la viande 
en soit assez fade et trop jeune, sa 
blancheur et sa tendreté lui font par¬ 
donner ces défauts > (Grimod de la 
Reynière). L’agneau n’est bon que lors¬ 
qu’il a tété quatre mois. 

— Quartier de devant (Tagneau d la 
broche. (Rôt.) Bardez-le de lard; passez 
un grand hâtelet entre les côtes et l’é¬ 
paule, aâi. de maintenir le quartier 
immobile sur la broche; enveloppez le 

S uartier de papier beurré et faites rô- 
r. Au moment de débrocher, enlevez 
l’enveloppe de papier, pour faire pren¬ 
dre couleur et salez; débrochez. Avant 
de dépécer, passez la lame d’un cou¬ 
teau entre la poitrine et l’épaule et 
introduisez dans cette ouverture une 
livre environ de bonne maitre-d'hôtel 
crue; opération préliminaire destinée 
à donner à la viande la graisse qui 
lui manque naturellement. Il faut une 
heure et demie pour faire cuire un 
fort quartier à la broche devant un 
bon mu; une heure dix minutes suf¬ 
fisent dans une cuisinière, devant la 
cheminée. s 

Côtelettes d'agneau. Elies se préparent 
comme ies côtelettes de mouton. 

Côtelettes d’agneau panées (Entrée). 
Faites sauter vos côtelettes dans un 
plat à sauter, avec un peu de beurre, 
et une ou deux pincées de sel et de 
poivre. Quand elles sont revenues, re- 
tirez-les du beurre, pour les tremper 
dans du jaune d’œuf et les saupoudrer 
ensuite de mie de pain en de chape- 
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lure. Faites-les griller à feu doux ; ser- 
vez-les à sec ou accompagnées d’on 
jus de citron. 

Agneau (Blanquette tT). Voy. Feam 
(blanquettes de). 

Ameau (Cervelle éT). Voy. Yeau (cer- 
velle de). 

Croquettes S agneau. (Voy. Croquette* 
de volaille.) 

Langue d'agneau. Voy Mouton (langue 
de). 

Agneau (Tendrons). Voy. Veau (ten^ 
drons de). 

Poitrine d’agneau (Entrée). Mettez-la 
dans une braisière, ou faites-la cuire 
simplement dans un pot-au-feu ; égout- 
tez-ia, pressez-la entre deux couvercles 
de casseroles; lorsqu’elle est refroidie, 
coupez-la en côtelettes à chacune des¬ 
quelles vous laissez un bout d’os. 
Trempez ces côtelettes dans l'œuf 
battu, panez-les, salez-les, poivrez-les 
et faites-les frire; si vous voulez les 
faire griller, il ne faut pas les paner; 
dans tous les cas, servez-les sur une li¬ 
tière de légumes, ou sur macaroni, ou 
sur un bon ius. 

Agneau (Selle d") (Rôt). La selle d’a¬ 
gneau doit être mortifiée avant d’être 
embrochée comme le quartier d’a¬ 
gneau. Elle se sert avec un jus addi¬ 
tionné d’un peu de beurre frais, de jus 
de citron et d’une pincée de poivre fin, 
ou bien elle se présente sur la table 
sur un lit de petits pois, ou de chicorée 
au jus, ou sur une garniture de pommes 
de terre frites. 

Aaneau à la poulette (Entrée). Faites 
fondre du beurre dans une casse¬ 
role; ajoutez-y une cuillerée de fa¬ 
rine. Quand cette farine est bien dé¬ 
layée dans le beurre, versez peu à 
peu, dans la casserole, trois verres 
d’eau bouillante, en remuant, afin que 
la liaison se fasse bien. Mettez alors, 
dans la casserole, le quartier d’agneau 
que vous aurez eu soin de faire préa¬ 
lablement blanchir. Ajoutez du poivre, 
du sel, un bouquet garni et des petits 
oignons; faites cuire. Üne demi-heure 
avant de servir, ajoutez des champi¬ 
gnons; dégraissez la sauce et liez-la 
avec un jaune d'œuf au moment de 
servir. 

Agneau pascal (Rôt). 11 faut le faire 
rôtir entier. Désossez le collet jus¬ 
qu’aux épaules, bridez les épaules 
ainsi que les cuisses; ficelez le tout: 



servez-vous de brochettes, pour faire 

tenir l'agneau à la broche, couvrez le 

petit animal avec des bardés de lard et 
un papier beurré. Retirer le papier 

quand l'agneau est aux trois quarts 
cuit, salez et faites prendre couleur. 

Dissection de Vagneau. Pour décou¬ 
per l'agneau, il faut le fendre en 
deux parties égales, dans le sens de 
la longueur, depuis la tête jusqu’à la 
queue, en passant le couteau entre la 

S nction des côtes dans l'épine du dos. 
ivisez ensuite chaque quartier en 
côteleues ou en doubles côtelettes, 

suivant la quantité des convives; séparez 
les gigots et faites-ies cuire par tran¬ 
ches ; les morceaux les plus délicats sont 
les côtelettes. 

Galantitie d'agneau {Relevé). Ayez 
on agneau entier ; désossez-le complè¬ 
tement et proprement comme il est 
dit à notre mot galnntine. Faites un 
hachis avec une partie des chairs du 
gigot, autant de panne de cochon, de 
la mie de pain trempée dans du lait, 
du poivre, du sel, des épices et deux 
œufs. Procédez ensuite comme il e.'t 
dit pour la galantine de veau, mais en 
ayant soin de faire cuire une heure de 
moins. 

Efjtgramme dagneau (Voy. Epigram- 
me). 

Tête dagneau, (Voy. Tète de veau). 
Filets d'agneau à la béchamel (Entrée). 
Faites une .«auce béchamel. Mettez-y 
des restes d'agneau rôti, coupés en 
émincés; faites chaufler sans bouillir, 
servez. 

Issues d'agneauaa petit lard (Entrée). 
.Ayez des abats ou issues d’agneau. 
Désossez la mâchoire supérieure de la 
tête; coupez le bout du mufle; faites 
dégorger, puis blanchir le tout à l’eau 
bouillante. .Mettez-le cuire ensuite, 
avec un peu d’eau, quelques lardons 
coupés en gros dés, un bouquet garni 
dans laquelle thym dominera. Les issues 
se servent accompagnés de la sauce sui¬ 
vante : 

Dans une casserole, mettez chaufler 
sans bouillir : persil, ciboules, estragon, 
le tout haché; ajoutez un verre d’eau, 
une cuillerée à bouche de vinaigre, du 
sel, du poivre, et un peu de beurre pour 
lier cette sauce. 

Egouttez et dressez dans le plat les 
issues de la façon suivante : la cervelle 
à découvert, au milieu du plat; le 


reste des issues autour de la cervelle, 
ainsi que le petit lard, passez la sauce, 
versez-la sur le tout. Accommodées de 
cette façon économique, les issues sont 
d'un grand secours pour les petits mé¬ 
nages. 

Agneau entier sauce poivrade (Relevé). 
Ce relevé appartient à la grande cuisine. 
Aprè-i avoir retroussé un agneau entier, 
on l'embroche, on le couvre de feuilles 
de fort papier bien beurré et on le fait 
rôtir. Lorsque l’animal est cuit, on re¬ 
tire le papier, on débroche, on dresse, 
on met des papillottes aux gigots et on 
sert avec une sauce poivrade à part. 

Grosse pièce dagneau aux croquettes 
de pomme de terre (Relevé, grande cui¬ 
sine). Ayez la partie de derrière d’un 
agneau, relroussez-la, couvrez-la de pa¬ 
pier beurré, faites-la rôtir et, avant de la 
servir, gtacez-la. après l'avoir dressée; 
mettez des papillottes, servez avec cro- 

nettes de pommes de terre autour et 

emi-glace à part. 

Grosse pièce dagneau au céleri-rave 
(Relevé, grande cuisine). Au moment de 
servir ün derrière d'agneau cuit comme 
ci-dessus, remplacez les croquettes par 
une garniture de céleri-rave. 

Grosse pièce d'agneau aux tomates far¬ 
des (Relevé, grande cuisine). Au lieu de 
croquettes, garnissez avec des tomates 
farcies (voy. Tomates), et servez à part 
une sauce d'Huxetles. 

Grosse pièce d'agneau aux croquettes 
milanaises (Relevé, gi'andecuisine). Rem¬ 
placez les croquettes de pommes de 
terre par des croquettes milanaises 
(voy. Croquettes), et servez demi-glace 
à part. 

Quartier dagneau (Rôti). Le quartier 
se compose du gigot et de la selle en¬ 
semble ; on scie le manche du gigot, on 
embroche le tout, on fait rôtir, on dé¬ 
graisse et on garnit de cresson. On sert 
avec une sauce raifort à part. 

Agnus ca4stus (Hortic). Voy. fiaiti- 
lier. 

Agriculteurs (Régime des). Nous en¬ 
tendons par agriculteurs les hommes 
qui travaillent manuellement la terre; 
ils doivent être en garde contre les 
alternatives du chaud et du froid ; éviter 
de rester assis ou couchés sur la terre 
humide; fuir les boissons échauffantes. 
Il leur faut manger un pain bien cuit et 
moins léger que celui des habitants des 
villes. Les agriculteurs ne devraient 
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bo4re qae peu d’eau pure; lorsqu’ils ne 
peuvent se procurer un peu de vin pour 
mêler à leur eau, ils doivent remplacer 
le viii par quelques gouttes de vinaigre. 
Quant à l’eau-de-vie, tout paysan qui 
prend l’habitude d’en boire, est perdu 
pour l’agriculture. 

Les soupes abondantes, les froma¬ 
ges. les légumes, un peu de viande, des 
fruits, du lard, de l’oignon cru, de l’ail, 
du sel, du poivre, conviennent aux esto¬ 
macs robustes habitués aux rudes fati¬ 
gues du travail de la terre; le cultiva¬ 
teur prendra ses repas à des heures 
régulières. 

Agripaume ou Cardiaque-. Quand 
elle est fraîche, cette plante peut être 
employée à préparer des infusions for¬ 
tifiantes pour l’estomac : une petite 
poignée dans un litre d’eau. 

Agrostëme {Agrtc.).Yoy.Coquel(mrde 
et EnieU(if)e. 

Agrostlde (Agric.). Voy. Fiorin. 

Aï (Vin d’). Il y a deux sortes de vin 
d’.Vî; le premier est blanc et mousseux, 
il se sert à l’entremets. Le second est 
rouge et non mousseux; il se sert un 
peu avant le dessert. 

Aigre (Maladie des vins). Voy. Ftn«. 

Aigrefin (Voy. Egrefin). 

Aigremoine. Plante médicinale qui 
croît naturellement en France dans les 
bois et le long des haies. L'infusion 
de trois pincées de ses feuilles oessé- 
chées s’emploie en gargarismes contre 
les maux de gorge; on y ajoute un peu 
de miel et de vinaigre. 

Deux ou trois poignées de ces mêmes 
feuilles, bouillies avec de l’eau, du son 
et du vinaigre servent à la préparation 
do cataplasmes excellents contre les 
tumeurs et les foulures. 

Aigreurs (Médecine usuelle). Les en¬ 
fants, les hystériques, les brasseurs, 
les amidonniers, les ouvriers qui tra¬ 
vaillent les matières acides, les esto¬ 
macs débiles, les gens qui se nourris¬ 
sent mal, ceux qui font un usage habi¬ 
tuel d’aliments huileux, de poissons, 
de châtaignes, de graisse, d’oignons, 
d’ail, de fromage, sont sujets aux ai¬ 
greurs. 

Cette maladie n’est pas longue à 
guérir lorsqu’elle est causée par les 
aliments ou par la profession du ma¬ 
lade; faire disparaître la cause du 
mal, c’est faire disparaître le mal lui- 
mùme. 
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I Dans les estomacs débiles et paivrt»— 

! seux, les aliments végétaux aigrissent 
facilement; les personnes délicates dof» 
vent donc se priver de ces aliments; 
les fruits crus et les légumes non blan¬ 
chis sont à craindre pour elles. 

Ces personnes ferontusage d’aliments 
faciles à digérer, bien cuits; elles au¬ 
ront soin de les mâcher convenabie- 
raent avant de les avaler. 

Le cachou, pris avant les repas, pré¬ 
vient les aigreurs. Dans le cas où celles- 
ci seraient tenaces et persévéreraient 
malgré les moyens préventifs, il fau¬ 
drait prendre un peu de rhubarbe, pen¬ 
dant une huitaine de jours, à jeun, et 
se purger ensuite. 

Chez les tempéra ments un peu bilieux, 
sanguins, robusteri, les aigreurs pro¬ 
viennent -.'rdinairement de l’usage ha¬ 
bituel d’aliments âcres et salés, d’oi¬ 
gnons, d’ail, de fromage, etc. — La 
magnésie, les pastilles de Vichy combat- • 
tentetflcacementces aigreurs. Certaines 
maladiessontaccompagnéesd’aif^urs; 
c’est la maladie elle-même qu’il faut 
combattre, les aigreurs disparaîtront 
avec elle. 

AiguiUeB (Économie domestique). Le 
trou des aiguilles doit être poli à l’inté¬ 
rieur, sinon elles couperaient le fil. Du 
reste, on peut y remédier, en passant 
légèrement la tête de l’aiguille dans la 
fiamme d’une bougie. Il ne faut peint 
déposer dans un étui les aiguilles dont 
on fait un usage habituel, parce que les 
pointes s’en émoussent par le ballotte¬ 
ment ; il vaut mieux les piquer sur des 
morceaux de flanelle. 

Aiguille (Médecine). Il est de la idme 
grande imprudence de tenir dane sa 
bouche des aiguilles ou des épingles. 

Un de ces corps introduit dans le gosier 
peut causer les plus graves accidente 
et même la mort. Aussitôt qu’une per* 
sonne a avalé une aiguille, on tâche de 
l’extraire avec les doigts ou une pince, 
en attendant l’arrivée du médecin. On 
peut quelquefois y réussir, lorsque le 
corps n’est pas descendu bien bas, 
mais dans le cas contraire, il n’y faut 
pas songer; le Médecin seul peut tenter 
l’extraction avec quelque diaaee de 
succès. 

Aiguillon (Aqric.). Voy, B«uf. 

Aiguiser CPerme 4e tuieine), G’eat 
ajouter un filet de vinaigre ou le jua 
d’un citron à une sauoe ou à-un ragoût. 




Aquarium d'eau de mer. — Pieuvrft^. _ Roussette. — Moule. — Pijes. 
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Aiguiser {Conn. utuelle»). Ce mut si- 
gnitie donner le fil à un instrument tran¬ 
chant, à l'aide d’un fusil ou d'une pierre 
à aiguiser. 

Ail (Culture). L'ail se multiplie par la 
stiparation de ses caïeux, plantes en 
lignes en février et mars, à 3 centimètres 
de profondeur et à 15 ou 20 centimètres 
les uns des autres, en tous sens. On dimi¬ 
nue l'espace lorsque le sol n'est pas très 
fertile et que les bulbes ne doivent pas, 
parconséqueni, prendre un grand accrois¬ 
sement. Un climat chaud, une terre 
douce, sableuse plutôt qu'argileuse, lé¬ 
gère quoique fertile, non fumée, ou ayant 
produit une récolte depuis la fumure, 
telles sont meilleures conditions de pros¬ 
périté de cette plante. 

On peut, dès le mois de juillet, com¬ 
mencer la récolte des plantes les plus 
avancées. Quand les feuilles ou fanes 
sont desséchées, on achève la récolte 
en arrachant les bulbes qu'on laisse un 
certain temps exposés à l'air libre sur le 
terrain pour compléter leur maturité. 
L'ail est ensuite mis en bottes qu'on 
suspend dans un lieu sec pour le con¬ 
server jusqu'au printemps de l'année 
suivante. 

Ail (Cuisine). Autrefois à peine toléré 
dans nos cuisines, l'ail y domine aujour¬ 
d'hui; c'est un stimulant qui vient en 
aide à l’artiste culinaire en éveillant et 
en aiguillonnant les appétits les plus 
blasés. Cette plante bulbeuse est chaude, 
âcre et forte. Selon quelques médecins, 
elle anime la circulation du sang, aug¬ 
mente la transpiration, excite l’appétit, 
et rend la digestion plus prompte. — 
L’ail, assurent-ils, pré^rve des mala¬ 
dies putrides et scorbutiques; il est cor¬ 
dial, apéritif et stomachique. Mais ses 
ennemis, et ils sont nombreux, l'ac¬ 
cusent d'être contraire aux personnes 
nerveuses, de troubler la digestion dans 
les estomacs délicats et de déterminer la 
lièvre chez certaines personnes. D’ail¬ 
leurs, il communique à l’haleine une 
odeur antisociale due à une huile très 
essentielle qu’il renferme. L’ail con¬ 
vient aux tempéraments flegmati¬ 
ques. 

Ail (Beurre d'). Pilez six gousses d’ail 
dans un mortier ; passez dans un tamis 
de soie la pâte ainsi obtenue, remettez- 
la dans le mortier avec 60 grammes de 
beurre frais; pilez de nouveau jusqu'à 
parfait mélange. Ce beurre est souvent 
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employé pour remplacer la moutarde à 
table. 

' Ail (Infusion d'). Faites infuser deux 
ou trois gousses o'ail dans du lait ou 
dans du bouillon et donnez cette infu¬ 
sion aux enfants affectés de vers. L'in¬ 
fusion dans du vinaigre sert à se friction¬ 
ner dans les moments d'épidémie. 

Ail [Eaud') pour les sauces. Epluchez 
deux -gousses d'ail, écrasez-les dans un 
demi-verre d’eau; passez et filtrez l’eau; 
$ervez-v)ius-en pour les sauces. 

Ail (Liniment d’). L'ail pilé avec du 
vinaigre compose un Uniment rubéfiant 
usité avec un succès remarquable, dans 
tout l'orient de l'Europe, pour combattre 
le choléra à son début. 

Ailerons (Grande cuisine). On ap¬ 
pelle ailerons l’extrémité des ailes des 
oiseaux, extrémité à laquelle tiennent les 
grandes plumes. Il est bien rare que, 
dans les petits ménages et même dans les 
ménages bourgeois, on possède une 
quantité d'ailerons assez grande pour 
que ceux-ci puissent constituer le fonds 
(l'un ragoût; dans la grande cuisine, 
où l'on ne recule devant aucune dé» 
pense, il n'en est pas de même. Voici 
les différentes manières dont on les 
accommode ; 

Ailerons de poulets farcis (garni¬ 
ture). Lorsque l’on possède les ailerons 
de 8, 10, 12 poulets ou davantage, on 

S eul en obtenir une excellente garniture. 

Il les coupe au ras du lilet ; on les fait 
dégorger et on les désosse jusqu’à la 
première jointure, en prenant bien soin de 
ne pas crever la peau. A la place dfs 
os que l'on vient d'enlever, on glisse 
gros comme une aveline de farce truf¬ 
fée. On rentre ensuite en dedans la peau 
qui se trouve à l’extrémité de l'aileron, 
(le façon qu'elle bouche l'ouverture par 
laquelle, est entrée la farce et qu'elle 
maintienne cette dernière. On fait cuire 
les ailerons dans du consommé de vo¬ 
laille. 

Ailerons de dindons a la purée 
DE MARRONS. Ce plat se fait toujours 
en double, parce qu'il faut que tous les 
ailerons soient pris du même côté pour 
être harmonieusement dressés en cou¬ 
ronne. On sépare donc les ailerons de 
gauche des ailerons de droite; on les 
désosse pour en retirer le grand os ; on 
rentre en dedans la peau de l'ouverture, 
on fait blanchir les ailerons, on les 
égoutte et on les fait cuire avec de la 
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mirepoix; oa les fait égoutter ensuite 
en les pressant fortement pour les dé¬ 
barrasser de la cuisson. On passe et on 
dégraisse cette dernière, on la fait ré¬ 
duire et 00 7 remet les ailerons pour 
les glacer. 

On dresse les ailerons en couronne 
dans deux plats; on les glace au pin¬ 
ceau et, au milieu de chaque couronne, 
on verse une purée de marrons; on 
sert arec demi-glace à part. , 

AltERONS DE DINDONS AU CONSOMMÉ. 

Les ailerons se préparent comme ci- 
dessus ; on les fait cuire dans du con¬ 
sommé de volaille ; on les dresse dans 
une casserole à légumes et on les sauce 
avec un blond de veau. 

att.f. rons de dinde braisés, n faut 
les faire cuire à petit feu dans une èrat- 
lière couverte de cendres chaudes (voy. 
Braiser). Quand ils sont cuits, on les 
dresse sur une garniture on sur une 
purée, on bien on les presse, on les passe 
à l’œuf pour les faire frire et les servir 
soit sur un jus clair, soit sur une rémo- 
lade. 

Ailloli ou Bfurre de Provence. Cette 
composition, base de la cuisine proven¬ 
çale, contient à l'excès les propriétés 
deVaü; elle s'obtient de la façon sui¬ 
vante ; 

Prenez des gousses d’ail, pilez-les 
dans un mortier jusqu’à ce qu’elles 
soient réduites en fine pâte; ajoutez 
alors de l’huile d’olive goutte à goutte, 
en tour: aat le mélange toujours dans 
le même sens. Cette pâte devient peu à 
peu consistante; vous y ajoutez alors 
le JUS d’un citron, vous tournez sans, 
di^ntinuer et vous versez encore un 
peu d’huile. Lorsque Vailloli n’est pas 
assez consistant, lorsqu’il ne peut ac¬ 
quérir la consistance du beurre frais, 
c’est un signe que l’on n’y a pas mis 
assez d'ail pour la quantité d'huile; 
rien de plus simple alors que d’ajouter 
an peu d’ail pilé pour balancer les quan¬ 
tités nécessaires d’huile et d'aU. Un 
Jaune d’œuf donne de la consistance et 
de la couleur à l’ailloli qui ressemble 
■lors à une tnognonnaûe. 

Aimant. (Voy. Magnétime.) 

Air (Cour, usuelles). L’air pur se com¬ 
pose de : 

l* Oxygène .... 21 parties, 
t* Azote.79 » 

n contient, en outre, une petite pro- 
pertioa de gaz adde earbonbiue. par 


suite de la décomposition des matières 
végétales et animales, de la respiration 
des animaux et de l’exhalation des vé¬ 
gétaux. L’air contient ans..i plus ou 
moins de vapeur d’eau et plusieurs ma¬ 
tières qui se volatilisent à la surface de 
la terre ; plus il s’éloigne des propor¬ 
tions dont nous avons donné le tableau 
ci-dessus, moins il est sain. 

Quand il contient de l’acide carboni- 
çpie en très-grande proportion, il devient 
impropre à la respiration et détermine 
l’asphyxie ; c’est ce qui arrive dans cer¬ 
taines grottes, dans des puits, dans des 
citernes, dans les lieux mal ventilés où 
l’on fait du feu. 

Si l’azote prédomine dans l’air, il 
produit des effets analogues à ceux de 
l’acide carbonique. L’excès de l’oxy¬ 
gène, au contraire, accélère les mou¬ 
vements vitaux, brûle le sang et les 
poumons, et S'ait par user la vie. 

Air {Moyen de te purifier dans les ap¬ 
partements). Versez lentement du vinai¬ 
gre ordinaire sur la craie en poudre 
jusqu’à ce que le mélange ne bouillonne 
plus. 

Laissez reposer, enlevez ensuite avec 
soin le liquide qui surnage, pour ne 
conserver que le solide déposé au fond 
du vase. Faites sécher ce solide près 
d’un feu doux ou au soleil. 

Quand vous voudrez en faire usage, 
il suffira de le mettre dans nue terrine 
de grès ou dans un vase de verre et d’y 
verser quelques gouttes d’acide sulfu¬ 
rique; la vapeur blanche qui s’en dé¬ 
gage est un vinaigre aromatique qui 
assainit l’air et masque les odeurs dé^ 
sagréables. 

Airain (Conn. tu.). L’airain est une 
espèce de bronze (voy. Bronze) que l’on 
obtient du mélange de 85 parties de 
cuivre, 15 parties d’étain et de quelques 
parcelles d’antimoine. Le bronze des 
cloches porte souvent le nom d’atratn. 

Airelle (Horticulture). Cet arbuste, 
pour prospérer, demande une terre lé- 
ère, humide et même un peu tour- 
euse. Il fleurit d’avril à juin et se mul¬ 
tiplie par semis au printemps, et par 
drageons et marcottes en automne. | 

Les petites baies que fournit ïAirelle . 
myrtille ou raisin des bois, ont une sa- I 
veur aigrelette qui les rapproche ^es 
groseilles. Ces fruits s'emploient pour 
donner au vin blanc une couleur rosée 
et unigoÉt lÉqeamt. On s’en sert aussi 
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pour teindre en b’eu et en violet les toiles 
et les papiers. On donne souvent à ces 
fruits les noms de raorets, de bluets, de 
bimbrelles et de teint-vm. 

Les fruits de Y Airelle couisinette ou 
Canneberge se mandent en compote avec 
du sucre. On en fait aussi une boisson 
acidulé rafraiebissante. 

Aisances {Lieux (T). Voy. Lieux d'ai¬ 
sances. 

Ajo blanco (Soupe blanche). Cette 
soupe andalouse s obtient de la façon 
suivante : Pelez sept fèves et sept aman¬ 
des; pilez les avec une gousse d’ail en 
humectant d’huile goutte à goutte, en 
assez uraiide quantité pour former une 
pâle très-molle, ajoutez peu à peu et en 
remuant continuellemenr, pour bien me 



langer, un lilre environ d’eau, une cuil¬ 
lerée de vinaigre ou le jus d’un citron, 
du sel, du poivre, à votre goût. Dans un 
saladier, établissez un demi-litre à peu 
près de raie de pain coupée en petits 
morceaux gros comme des noisettes. 
Versez sur ce pain le liquide, après 
l’avoir passé. 

Ajonc ou genêt épineux {Agricul¬ 
ture) Il faut ameublir la terre en au¬ 
tomne, puis en janvier, pour y semer 
au printemps cette plante dont la cul¬ 
ture est un excellent moyen d’utiliser 
les terrains ingrats et stériles. I,es 
jeunes pousses fournissent en hiver une 
nourriture verte aux bêtes à laine; 
les grosses tiges servent de combus¬ 
tible. En cultivant pendant plusieurs 
années Pajonc sur le même terrain, on 
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améliore peu à peu celui-ci et on le rend 
propre à la culture des céréales. L’ajonc 
porte aussi les noms de brusc, de jonc- 
marin, de jan, de landier, etc. Q>mme 
les é|>ines pourraient rebuter le bétail, il 
faut avoir soin d’en débarrasser les jeunes 
pousses. 

L'ajunc sort aussi à former des haies 
lout à fait impénétrables. (Voy. Haies.) 

Alajnbic Distillation). 

AJaterne (Horticulture). Cette plante, 
au feuillage élégant et panaché de vert, 
de blanc ou de jaune, suivant les varié¬ 
tés, porte aussi le nom de Nerprun- 
Alaterne ; elle est haute de trois à quatre 
mètres; elle orne les bosquets. Sous le 
climat de Paris, il faut la couvrir d’une 
chemise de paille à l’entrée de l’hiver. 
Les alaternes multiplient par marcottes et 
par boutures mieux que par semis. Les 
graines, récoltées aux environs de Paris, 
'ont sujettes à ne pas lever ; il faut donc 
les faire venir du Midi. 

Albâtre (Raccommodage de /’). Eiidui- 
>ez les deux parties avec la substance gé¬ 
latineuse et blanchâtre qu’on trouve dans 
la vésicule des gros limaçons; collez, 
laissez bien sécher. 

Ciment pour albatrb. Faites dis- 
^oudl•e, dans l'alcool 20 gr. de mastic en 
larmes, et dans de l’eau-iie-vie, 20 gr. de 
rolle de poisson ; ajoutez 5 grammes de 
gomme ammoniaque en poudre; mélan¬ 
gez le lout sur le feu. 

Ce ciment se conserve dans une fiole. 
Au moment de s’en servir, on met la 
liole dans de l’eau chaude, et on expose 
les morceaux d’albâtre cassésàla chaleur 
du feu. 

Albâtre (Nettoyage de V). Pour net¬ 
toyer les ornements elles sculptures en 
albâtre, faites d’abord disparaitre, avec 
l’essence de térébenthine, les taches 
grasses qui peuvent s’y trouver ; plongez 
ensuite la pièce dans l’eau pendant 
douze heures au moins. Après l’avoir 
retirée, frottez-la avec une brosse douce 
ou un pinceau; laissez-la sécher, blan- 
chissez-Ia avec du plâtre pulvérisé que 
vous frottez fortement sur toutes les par¬ 
ties de la pièce. 

S'il s’agissait seulement d’enlever une 
tache, procurez-vous de la pierre ponce 
broyée en poudre très-fine; délayez-la 
avec de l’eau, de manière à former une 
pâte un peu liquide. Faites un tampon 
avec de la grosse toile, imbibez le tam¬ 
pon de la préparation et frottez partout 



57 


AIÆ 


U 8v£ac6 d« i’albâtre en4ippa}unt phks 
fortement &ar les endroits tachés ; lavez 
ensuite avecde l’eau pure et uneéponge; 
laissez sécher. 

Alberge, sorte d’ahricot dont la chair, 
adhérente au noyau, est jaune, rouge 
on violette. On en fait, dans le Poitou, 
des ntue^r^s au sucre. 

Albraa (Cuisine). C’est le canard sau¬ 
vage à Vétat d’enfance ; bien retroussé 
et passé à la casserole avec champi¬ 
gnons, truffes et fonds d’artichauts, il 
constitue un manger assez délicat. On 
peut aussi le servir en r^oût d’olives 
et même aux navets, bien que cette 
garniture convienne mieux au vieux 
canard. — A la broche, il se sert sur 
des rôties arrosées de son jus. 



Aicoomelrt. 


Albumine (Corm. ueuelUs). On *dis-« 
tingue cette matière azotée en ; 

1« Albumine végétale. Elle est ordinai- 
reuen t accompagnée de gluten ; on la 
trouve dans les amandes et dans les 
graines; elle est nutritive et répana- 
irice; cuite, ell.î devient indigeste. 

9" AUmmine animale. Le type de cette 
substance est le blanc d'œuf; elle se 
trouve dans le sérum du sang, dans la 
bile, dans le chyle, dans la synovie; 
elle mousse quand on l’agite. 

L’albumine doit être considérée com¬ 
me l’on des aliments azotés dont nous 
faisons le plus d’usage. 

h'albumine de Fauf ou blanc d’oeuf, 
condensée par une douce chaleur, de- 
nent laiteuse et d'une facile digestion. 
mais lorsque le hlnnc d’œuf est com- 
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.plétement cuit, il est plus difficile à 
digérer. 

Les huîtres, les moules, les cervelles, 
le foie, le ris de veau, le lait et les com¬ 
posés de lait contiennent de l’albumine 
et de Vazote. 

Alcalis (Conn. usuelles). Voy. Ammo¬ 
niaque, Potasse, Soude. 

AnCiLLIS VÉGÉTAUX OU ALCALOÏDES 

(Voy. Brucine, Morphine, Nicotine, Qui¬ 
nine, Strychnine, etc.). Les alcalis sont, 
pour la plupart, des poisons énergiques. 
L’eau vinaigrée est le premier remède 
que l’on doit prendre dans les cas d’em¬ 
poisonnement, en attendante médecin. 
Entre chaque gorgée d’eau acidulée, on 
boira une gorgée d’huile ; si le vomis¬ 
sement n’a pas lieu, on administrera 
deSblO centigrammes d’émétique dans 
un verre d’eau, sauf à doubler la dose, 
si le vomissement n’arrive pas. 

Alcalis (Hygiène). Un grand nombre 
d’aliments contiennent de l’alcali. Nous 
citerons les choux, les oignons, les 
poireaux, les asperges, les raves, le 
cresson et toutes les viandes. 

L’alimentation alcaline est échauf¬ 
fante et indigeste. Les chairs animales 
contiennent de l’alcali, surtout lors¬ 
qu’elles ont été attendues, car on n’en 
trouve point dans les corps vivants ; ce 
n’est qu’après la mort que cette subs¬ 
tance commence à se former. 

Alcarazas (Connaissances usuelles). 
Nous recommandons l’usage des alca¬ 
razas pendant les chaleurs de l’été. Ce 
sont des vases de grès légers, poreux, 
non vernissés et qui laissent facile¬ 
ment suinter l’eau à travers leurs pa¬ 
rois, évaporation qui maintient très- 
frais le liquide contenu dans les vases. 
Un alcarazas coûte assez bon marché 
pour être à la portée de toutes les 
bourses; on aura soin de le placer à 
l’ombre dans un courant d’air. 

Alcée (Hort.). Voy. Rose trémière. 

Alcbimille (Hort.y Voy. Pied de lion. 

Alcool ou Alkool(Connaissances usuel¬ 
les). L’alcool est le résultat de la fer¬ 
mentation spiritueuse. Comme cette ler- 
mentation ne le produit pas pur, mais 
mélangé de substances étrangères, 
pour le débarrasser de ces substances, 
on distille le vin, les bières, les cidres 
et autres liquides fermentés, et' l’on 
obtient l’alcool plus ou moins pur, plus 
ou moins mélangé d’eau — L’alcool 
est la partie essentielle de toute espèce 



de boisson fermentée et principalement 
du vin ; c'est lui qui en fait la force et le 
rend généreux. 

Alcool pur. Il est liauide, incolore, 
très fluide, âcre et br&Iant. Sa pesan¬ 
teur spécifique à la température ae 15'’ 
est de 0.71)47, par rapport à la densité de 
l'eau, prise pour unité. 

L'alcool bout à la température de 80’’. 

Tous les fruits qui contiennent du 
sucre au nombre de leurs éléments peu¬ 
vent produire de l'alcool. 

L'alcool de vin est le meilleur; en 
vieillissant, il devient eau-de-vie. L'al¬ 
cool de mélasse de betteraves bien épuré 
s'emploie pour la préparation des li¬ 
queurs fines et des vins factices. Les 
autres alcools, convenablement rectifiés, 
entrent dans la composition des liqueurs 
communes. 

Pour les degrés de l'alcool, voy. Alcoo¬ 
mètre et Aréomètre. 

L'alcool jouit de la propriété d'enle¬ 
ver l'eau à toutes les substances qui 
en contiennent et même aux parties 
vivantes, qu'il racornit: il est donc 
propre à la conservation des prépara¬ 
tions anatomiques. 

Pour le purifier, lorsqu'il a servi à 
cet usage, alors qu’il est infect et co¬ 
loré, il sultitd'y verser, par litre d’alcool. 
1 ou 2 gr. de chlorure de clt iux et 8 gr. 
de charbon animal; laissez reposer 
24 heures, décanb z le liquide. 

L’alcool, qui est le dissolvant le plus 
général après l’eau, est utile pour dis¬ 
soudre surtout les matières grasses, les 
résines et les essences. Pris à forte 
dose, il produit une ivresse redoutable. 
Employé en frictions, il calme les dou¬ 
leurs et donne une nouvelle énergie 
aux fonctions vitales. Quelques gouttes 
de ce liquide, versées dans le creux de 
la main et présentées devant les yeux, 
produisent une vapeur qui fortifie la 
vue; employé en frictions sur les tem¬ 
pes, il active l’action du cerveau; sur les 
aisselles et sur les pieds, il en diminue 
la transpiration. 

Alcool cakphré. Plus l’alcool est 
pur, plus il dissout de camphre ; il se 
comporte avec le camphre comme l'eau 
avec le sucre, dans des proportions 
très considérables. « On prépare Valcool 
dit Raspail, en faisantdissoudre 
du camphre dans de l’alcool à 44**, jus¬ 
qu'à ce que le liquide ne marque plus que 
30 degrés à l’aréomètre de Beaumé, 


60 gr. de camphre par décilitre d’alcoof 
à 44® feraient descendre l’alcool à 2Î>". 
La formule suivante suffit à tous s 
besoins de la médication : 

Alcool à 40® c. ou 44® B. 500 gr. 

Camphre.150 — 

On emploie ce liquide en lotions, en 
compresses ou en dissolution dans Peau , 
de manière à en affaiblir la force. 

1® En lotion. On en remplit le creux de 
la main, que l'on promène ensuite sur 
les surfaces qui correspondent au siège 
de la douleur. Pour les personnes mai¬ 
gres et les malades de la noitrine, on 
doit étendre l'alcool campnré, destiné 
aux lotions, avec assez d'eau pour le ra¬ 
mener à 18®. 

2® En compresses. On verse une quan¬ 
tité suffisante dans une cuvette ou une 
assiette, et l'on y imbibe un linge ployé 
en quatre, qu'on se hâte d'appliquer à 
froid sur la partie malade. Pour éviter 
que l’alcool ne passe dans les linges, 
et afin de rendre son action plus dura¬ 
ble, sans que l’odorat du malade en soit 
trop vivement atfecté, on recouvre la 
compresse avec une largeur de mous¬ 
seline fortement empesée dont on 
mouille les bords, pour qu’ils adhèrent 
aux chairs tout autour de la compresse. 
L'alcool, qui ne dissout pas l'amidon de 
l’empois, se trouve ainsi emprisonne* 
comme il le serait dans un flacon bouché 
à l’émeri. 

3® En boisson. Les personnes habituées 
aux liqueurs fortes ne risqueraient rien 
de prendre de l’eau-de-vie ordinaire 
saturée de camphre sans y ajouter de 
l’eau. » 

Alcool sulfurique {Eau de Rahel ). 

Ayez 100 gr. d’acide sulfurique à 6G®, 
versez-les peu à peu sur 300 gr. d’al¬ 
cool à 33® c. Laissez déposer, décantez, 
conservez dans un flacon pour l’usage. 

On colore en rose avec 4 gr. de pétales 
de coquelicot. 

Alcoolat. On appelle ainsi les alcools 
chargés de principes volatils, odorants ou 
aromatiques. 

Valcoolat est simple si on n’emploie 
à sa préparation qu’une seule substance 
destinée à l’aromatiser, à le parfumer; 
il est composé, si on en emploie plu¬ 
sieurs. 

Les alcoolats s'obtiennent par voie 
de distillation, de la façon suivante : 

Ayez de l’alcool très-pur, très-suave, 
franc de ^oût et marouant 85®. Divi- 
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ta, concassez, pilez les matières aro- 
œaüqaes, laites-les macérer dans l’ai- 
oùol pendant an jour ou unjour etdemi. 
Sjontez à la macération, quand elle 
est terminée, un vulume d’eau moitié 
de celui de l’alcool ; distillez aussitôt 
avec précaution et lenteur, jusqu’à ce 
que TOUS ayez produit un volume d’a/- 
coolat un peu moindre que celui de l’al¬ 
cool. (y oj. Absinthe). 

ÀLCooiATs SIMPLES. IIs portent le 
nom de la substance qui parfume l’al¬ 
cool. Soit [^ur chacun d’eux 4 litres 
d'alcool, voici les différentes quantités 


de substances à employer : 
Amandes amères. 


Ançeli^. 

Akintke. 


1 kil. 

I 

1 kil. 


500 gr. 


BasUie (sommités fraî¬ 
ches).6 kil. 

Betqoin (en larmes ré¬ 
duit en poudre). . . 250 gr. 

Bergamoite (zestes de).. 2 kil. 

Ca/e (torréfié et moulu). 400 gr. 

CmneUe (de Ceylan en 

poudre). 110 gr. 

Girofle . 225 gr. 

Maeis . 225 gr. 

Sassafras . 225 gr. 

Soix muscade . 225 gr. 

Carvi (semences). . . 1 kil. 500 gr. 

Oranger (fleurs a*). . . 1 kil. 

Frasnboises (bien mûres) 2 kil. 

Roses (pétales fraîches). 2 kil. 

Safnsn . 110 gr. 

Santal . 250 gr. 

Thé (diverses sortes). . 350 gr. 


Chacune de ces substances, dans les 
proportions ci-dessus, produit un ai- 
cooùit simple, avec 4 litres d’alcool. 

En diminuant ces proportions suivant 
le nombre des substances ^e l’on em¬ 
ploie pour la même quantité d’alcool, 
on obtient les alcoolats composés. (Yoy. 
Eaux de toilette). 

Alcoolés. (Voy. Teintures alcooliques.) 

Alcoomètre. Instrument qui sert a 
mesurer le degré de spirituosité des 
liquides alcooliques. 

Alcoomètre centésimal de Gat- 
LxJSSAC. C’est le plus simple des aréo¬ 
mètres. (Voy. Aréomètre). Il est gradué 
à la température de 15®. — Son échelle 
est divisée en 100 parties ou de^és, 
dont chacune représente un centième 
d’alcool’, plongé dans un liquide spiri- 
taeaxà la température de 15® il en fait 
aMOttOt «onnaltre la force «n esprit. 


Exemple : Supposons que l’instru¬ 
ment s’enfonce jusra’à la division 60 ; 
il annonce que la liqueur contient 60 
centièmes de son volume d’alcool pur. 
En multipliant par 0,60 le volume cotai 
du liquide spiritueux, nous aurons le 
volume total d’alcool qui y est contenu. 
Soit un tonneau de 650 litres de liquide 
spiritueux ou d'eau-de-vie; le résultat 
de la multiplication nous apprendra 
qu’il contient 390 litres d’alcool pur. 
Les degrés de cet alcoomètre s’appellent 
degrés centésimaux et on les écrit en 
plaçant à droite et au-dessus du nom¬ 
bre des unités qui les exprime un petit 
c, initiale du mot centésimal. 

Quand la liqueur spiritueuse n’est 
pas à la température de 15®, on y ra¬ 
mène l’échantillon suit lequel on veut 
opérer, soit avec la main, soit en le 
plongeant dans une eau à 15®; mais il 
est plus simple encore de se servir des 
tables qui se vendent avec l’instrument. 

L’alcoomètre centésimal de Gay-Lus- 
sac est le pèse-liqueurs légal ; il marque 
100® pour l’alcool pur, 85® 1 pour le 3/6 
et 50® 1 pour l’eau-de-vie ordinaire. 

A notre mot Aréomètre, nous ferons 
connaître l’aréomètre de Cartier, qui 
sert, lut aussi, à peser les spiritueux ; 
voici la correspondance des degrés sur 
les deux aréomètres : 
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Alcool anhydre ou absolu, 100® 44® 

Esprit rectifiédebetterave^ 
de fécules ou de grains. 94®, 1 39® 
3/6 de betterave, etc.. . . 89® ,6 36® 
3/6 de Montpellier .... 84®,4 33® 
Preuve de Londres 
(très-forte). 64®,2 24® 

— de Hollande .... 58®,7 22® 

— faible ..51®,0 19®5 

|double de G(^ac . . . 52®,5 20® 
comm. des campagnes. 49®, 1 19® 
faible.45®,5 18® 

L’après le tableau qui précède, on 
peut se rendre compte de la supériorité 
de l’alcoomètre de Gay-Lussac 
étant établi d’après notre système déci¬ 
mal, donne immédiatement la richesse 
d’un liquide en alcool absolu, tandis 
que l’aréomètre de Cartier n’indique 
qu’un nombre presque abstrait. 

Cependant, l’alcoomètre centésimal 
n’est pas d’un emploi très-commode 
lorsque le liquide, au lieu d’étre com¬ 
posé d’eau et d’alcool seulement, con¬ 
tient. en outre, eertains princ^es mi- 
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iiéraux organiques en dissolution. C’est 
le cas qui se présente pour le vin; 
alors les conditions de densité sont 
tout à fait changées et l’on doit avoir 
recours à la distillation à 1 aide de 
petits appareils spéciaux. 

Alcôve (Hyg )' L’usage des alcôves 
présente des inconvénients qui de¬ 
vraient le faire abandonner. D’abord, 
les puces et les punaises se multiplient 
à l’iulini et avec une rapidité incroya¬ 
ble dans ces réduits peu éclairés, où il 
n’est pas toujours facile de leur faire la 
chasse. Mais cet inconvénient est bien 
minime auprès de celui qui resuite du 
manque d’air; les rideaux et les pan- 


6'i. 

vovage en voiture, il est prudent d’a-' 
voir une alêne dans la poche de .a 
voiture, avec des bouts de longe et 
quelifues cordes à boyaux, pour réparer 
les harnais qui viendraient a se rompre 
en route. 

Alénois (Cresson). Voy. Cresson. 

Alèze [Méd. domest.). Drap plié en 
plusieurs doubles dont on se sert pour 
garnir le lit des malades. Dans quel¬ 
ques circonstances, on entretient la 
propreté en mettant une toile cirée au- 
dessous de l'alèze, de façon que les* 
excrétions du malade ne puissent arri¬ 
ver jusqu’au matelas. Quand on veut 
changer une alèze propre pour une 



Algues marines. 


neaux nuisent à Taération et Ton res¬ 
pire^ dans l'alcôve, une atmosphère 
viciée. En vain clierchera-t-on à expli¬ 
quer cet usage sous le prétexte qu’en 
séparant le lit du reste de la chambre 
on parvient à employer celte chambre 
conime salle ou comme cabinet ; nous 
répondirons qu'il ne faut pas sacriüer la 
santé à la commodité. 

Alcyon (Voy. Martin-Pêcheur). 

Ale (prononcez ële). Cette bière an¬ 
glaise, plus forle que notre bière ordi¬ 
naire, doit être bue avec modération, 
parc^ qu'elle est très^nivrante. (Voy. 
Bière), 

Alêne [Ind. domest.). Lorsque Ton 


sale, on les fixe l’une à l’autre par des 
épingles, on soulève le malade et on tire 
à soi l'alèze sale qui entraîne avec elle 
celle qu’on veut lui substituer. 

Alfénide {Conn. ?45.). Alliage imitant 
l’argent; il se compose de 591 parties 
de cuivre, 302 de zinc, 97 de nickel et 
10 de fer. Ce métal blanc coûte bon 
marché; on en fabrique des services de 
table destinés à être recouverts d’une 
couche d’argent par les procédés de la 
galvanoplastie. 

Algues [Botanique). On appelle al¬ 
gues des plantes cryptogames qui vi¬ 
vent la plupart du temps au fond des 
eaux ou à leur surface; elles sont or- 
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dinairemcnt vivaces et remarquables 
par leur texture cellulaire ou filamen¬ 
teuse et par la substance gélatini- 
forme qui les enveloppe presque tou¬ 
jours. Ces plantes se trouvent sur les 
bords de la mer où elles sont jetées 
par les flots. On en connaît plusieurs 
espèces auxquelles on donne les noms 
de rartchs, de fucus, de goémon, de 
lostèrt. On les récolte en été, successi¬ 
vement et à marée basse. C’est après 



Aigue inanne. 


les tempêtes qu’on en trouve le plus. 

— (Économie rurale). On ne tire pas 
des aliraes tout le parti possible. On peut 
en extraire de la soude, de la manière 
suivante : après les avoir laissé sécher, 
étendues sur la grève, hors des atteintes 
•les plus hautes marées, on creuse des 
fosses plus profonds que larges dans 
lesquels on allume des feux de paille 
et des branches sèches. Sur ces feux, 
ou jette les algues par petites parties et 




sucoïÆsivement. Il faut que la combus¬ 
tion aille le plus lentement possible. 
Lorsqu’elle est terminée, on couvre la 
fosse avec des gazons et on n’enlève 
les cendres qu’au bout de quelques 
jours, lorsqu’elles sont refroidies. Mais 
les algues rapportent davantage comme 
engrais. On doit les stratifier aussitôt 
la récolte avec de la terre franche en 
couches alternatives de 15 cent, d’é¬ 
paisseur. Si la chaux ne coûte pas trop 
cher dans le pays que l’on habite, on 
doit en saupoudrer les couches. Lors- 
I que le tas est fait, on le bat de manière 
à le rendre peu perméable; on l’arrose 
légèrement pendant l’été et, l’année 
suivante, on obtient un engrais si puis- 
j sant qu’il faut ne le répandre qu’avec 
' ménagement. Il convient aux céréales, 

! aux lins et aux crucifères; mais non 
aux prairies ni aux vignes, parce 
' qu'il communique aux foins et aux vins 
un goût désagréable. 

' Bien lavée dans l’eau douce, l’algue 
verte peut servir de nourriture au bé- 
I tail. 

Algüe (Econ. domestique). Les algues, 
qui abondent dans tous les étangs salés 
du midi de la France, sont très-mau- 
, vaises conductrices de la chaleur, et 
préservent, par conséquent, du chaud 
comme du froid ; elles sont presque in¬ 
combustibles, elles repoussent les in¬ 
sectes, et, pressées dans une certaine 
' épaisseur, elles s’opposent à la sono¬ 
rité et garantissent du bruit. On les em¬ 
ploiera donc sous la toiture entre le 
plancher et les tuiles, comme préser¬ 
vatif du chaud et du froid; entre le 
plancher et le plafond qui sépare deux 
étages pour amortir le bruit. Avant 
d’être employée, l’algue demande à 
séjourner quelque temps dans de l’eau 
douce où elle se dessalera. (Yoy, Goé- 
I mon. Varech et Zostère.) 

Aliboufler (Arûonc.).L’aliboufler est 
un arbre qui croît naturellement dans 
le midi de la France et qui atteint la 
hauteur de l’olivier; il offre une cer¬ 
taine ressemblance avec le cognassier 
par son tronc, son écorce et ses feuil¬ 
les vertes en dessus, blanches et co¬ 
tonneuses en dessous. Il présente, au 
commencement de l’été, des fleurs assez 
semblables à celles de l’oranger. 

On cultive dans les jardins paysagers 
VAliboufler officinal et VAliboufler d'Amé¬ 
rique, en terre ordinaire et h l’expo- 
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sition du midi. On empaille en hiver si 
l’on ne peut entrer le plant à l’orange¬ 
rie. La multiplication se fait par se¬ 
mences, marcottes ou drageons, au 
printemps ou à l’automne. 

Alioamte. Vin rouge d’Espagne gé¬ 
néreux, fortifiant, restaurant et tonique 
qui se sert avant ou pendant le dessert. 
Les personnes d’un tempérament san¬ 
guin n’en feront point usage. 

Gomme le vin d’Alicante ne se trouve 
Jamais pur dans le commerce, vous 
l’imiterez vous-méme de la façon sui¬ 
vante : 

Ayez 5 litres de moût de bon raisin 
noir bien mûr ; passez le moût au ta¬ 
mis, ajoutez 500 gr. de sucre, mettez- 
le sur le feu jusqu’au moment où, ré¬ 
duit d’environ un tiers, ce sirop pèse 
20 degrés au pèse-liqueur ou giuco- 
œnomètre; écumez pendant la réduc¬ 
tion ;retirez-le du feu et déposez-ie dans 
une terrine, en lieu frais, de façon qu’il 
refroidisse promptement. Quand il est 
froid, ajoutez-y un demi-litre de bonne 
eau-de-vie. Laissez reposer le mélange 
pendant un mois ou deux dans une ma- 
rie-jane ou tout autre grand vase bouché 

Î ui doit en être complètement plein ; 

écantez ensuite et collex au sang de 
bœuf. 

Si vous vous êtes servi de moût de 
raisin noir de muscat, votre alicante 
est terminé; sinon, il faudra y ajou¬ 
ter un litre do vin muscat de Fron- 
tignan, pour lui donner le parfum de 
l’alicante. De la mélasse et du caramel, 
vieillissent cette liqueur, et la rap¬ 
prochent encore du vin qu’elle doit 
imiter. 

Aliénation mentale. Il ne saurait 
entrer dans notre cadre d’indiquer le 
traitement de la folie ; nous nous con¬ 
tenterons de prévenir les familles dont 
un membre a été atteint de cette ma¬ 
ladie, qu’il faut veiller sur les enfants, 
éviter de surexciter leur imagination, 
éloigner d’eux tonte cause d’épouvante, 
s’opposer aux travaux exclusifs de leur 
intelligence. Si quelque symptôme 
alarmant se déclare, on doit, sur-le- 
champ, consulter un 'médecin aliéniste. 

Vous devez entourer le fou de soins 
affectueux ; il ne faut jamais l’irriter. 

Alimentation (Hygiène).Viaûvienee 
des aliments sur le tempérament et le 
caractère des hommes est plus puis¬ 
sante que l’on ne le croit généralement; 


elle peut modifier les constitutions, sui¬ 
vant la quantité d’aliments dont on fait 
usage, et surtout suivant les principes 
constituants de ces aliments. 

10 Pris en quantité modérée, les ali¬ 
ments augmentent l’énergie des orga¬ 
nes digestifs et activent le jeu de tou¬ 
tes les fonctions physiques et morales. 

Un homme adulte de force moyenne 
doit consommer, sous nos climats, à 
peu près 125 grammes de viande, 1 ki¬ 
logramme de pain et 200 grammes de 
légumes ou de substances féculentes 
par jour, en moyenne. — Les habitants 
des pays du nord doivent manger plus 
de viande. 

L’insuffisance de l’alimentation pro¬ 
duit de funestes effets sur la santé et 
sur les facultés intellectuelles; il ne 
faut donc pas s’imaginer que l'on fait 
des économies en se privant de nour¬ 
riture ; ce que l’on ne paie pas au bou¬ 
langer on le paiera an médecin. 

L’alimentation est dite insuffisante 
quand les aliments sont pris en trop 
petite quantité, on encore, lorsqu’ils 
ne renferment pas assez de principes 
réparateurs, pour rétablir les forces 
perdues. ^ 

Les aliments de mauvaise qualité ou 
altérés sont insuffisants, eux aussi. 

Pris en excès, les aliments sont fu¬ 
nestes; outre les indigestions, ceux 
qui ont l’habitude de trop manger sont 
sujets aux inflammations chroniques 
des intestins, à l’obésité; leur tempéra¬ 
ment devient lymphatique ou eanguin, 
s’ils digèrent bien; mais ils maigris¬ 
sent, au contraire, s’ils digèrent mal, 
et les aliments ne leur profitent pas ; ils 
les rendent presque dans l’état où il les 
ont pris. 

2“ Sous le rapport de ses principes 
constituants, chaque espèce de subs¬ 
tance alimentaire présente un mode 
d’action différent. vs: 

Les aliments rafraîchissants (acidu¬ 
lés, végétaux, fruits rouges, etc.) pris 
en quantité modérée, excitent l’appétit 
et favorisent la digestion; pris en ex¬ 
cès, ils produisent des selles abon¬ 
dantes, affectent le tube digestif, ra¬ 
lentissent les mouvements du coeur 
diminuent la chaleur animale et af-^ 
faiblissent. Les lymphatiques éviteront 
cette alimentation. 

Les aliments relâchants et peu répa¬ 
rateurs, tels que le lait, les huiles, le 



kenrre, la graisse, affaiblissent peu à 
pet les forces digestives et sont difflci- 
tement digérées, bien qn’ils déveloi^ 
pent souvent l’embonpoint. Cette ali- 
nentation éteint l'ardear des passions, 
adoocit le caractère, amoindrit l’acti¬ 
vité de l’intelligence, alourdit, amollit 
et produit, à la longue, les tempéra¬ 
ments JjuipAatiqiMS. Elle est utile dans 
ks affections inflammatoires. 

Les aliments relâchants du règne ani¬ 
mal sont un peu plus nourrissants que 
les précédents : ce sont ceux qui con¬ 
tiennent beaucoup de gélatine; ils se 
composent plus particulièrement des 
chairs des jeunes animaux; ils sont uti¬ 
les dans les convalescences des affec¬ 
tions aiguës, mais ils sont nuisibles 
dans les mêmes cas que les précé¬ 
dents. 

L'alimentation tonique et peu répa¬ 
ratrice, se compose de substances vé¬ 
gétales et amères: quinquina, gen¬ 
tiane, houblon, choucroûte, etc. Elle 
active et favorise la digestion et la cir- 
cuktion du sang, développe la chaleur, 
resserre les tissus et diminue l’em¬ 
bonpoint Elle convient aux lymphati¬ 
ques. 

On appelle alimentation moyenne, 
celle qui est assea réparatrice et assez 
tonique, sans excès. Elle se compose 
principalement des substances qui 
contiennent des féeuiee et de l’alèu- 
mne. Elle convient à tons les tempéra¬ 
ments. 

L’alimentation tonique et très-répa¬ 
ratrice, se rencontre dans les viandes 
noires, parce que celles-ci renferment 
de l’osmazOme, substance fortement 
azotée qui influe de diverses façons sur 
l’organisme, suivant la manière dont 
les aliments ont été préparés. Si les 
viandes sont rôties ou grillées, l’osma- 
zôme se développe et les viandes sont 
essentiellement toniques; si on les fait 
bouillir ou cuire en vase clos, c’est le 
bouillon qui s'empare de l’osmazôme et 
les viandes ne sont guère plus nourris¬ 
santes que celle du veau. 

Les aliments toniques et réparateurs 
excitent l’activité de l’estomac, enri¬ 
chissent le sang et l’épaississent, acti¬ 
vent la circulation, développent une 
grande chaleur, élargissent la respira¬ 
tion, augmentent l’embonpoint ainsi 
e les forces, les passions, l’anibition, 
«ourage, radrstsa, la vigueur. Mais 


cette alimentation échauffe et en¬ 
flamme; il n’en fant point faire excès, 
snrtont si l’on est d’un tempérament 
bilieux, sanguin, vigoureux, si l’on a 
des ten(i''nces à la goutte ou à la gra- 
velle. 

L’alimentation aphrodisiaque est 
l’exagération de la précédente, elle 
comprend la cannelle, le girofle, les 
épices, la vanille, l’ambre gris, les 
traffes, le musc, la cantharide, les vins 
très-généreux qui surexcitent tous les 
organes et principalement ceux de la 
génération. (Voy. Substances alimentai¬ 
res). 

ALUENTÂTION DBS ANIMAUX. (Voy. 
Fourrages, Engraissement, etc.) 

Aliments (Température des). Le froid 
excessif, la glace et l’excès de chaleur 
excitent et stimulent. Les estomacs 
délabrés, les femmes enceintes se trou¬ 
vent bien des aliments froids. Il faut 
éviter de boire froid quand on a chaud; 
c’est pourquoi les glaces sont souvent 
r&tsilôs 6n 4téé 

Alisier (l^iviculture). VA^tépine, l’A- 
xerolier et VAlixier commun, sont les 
principales variétés de cette espèce 
d’arbre, dont le bois, dur et compacte 
prend bien le poli. 

Alkékenge (Médecine domestigue). 
Cette plante vivace, hante de 25 à 30 
centimètres, à feuilles ovales et aiguës, 
à fleurs blanchâtres et solitaires, pro¬ 
duit un fruit en baie ronge, gros comme 
une cerise, enveloppé et entièrement 
caché à la maturité, dans l'intérieur du 
calice, qui est devenu vésiculeux et rou¬ 
geâtre. L’alkékenge que l’on appelle 
souvent Coquerelle, Coqueret, Cerise 
d’hiver, est commune en France dans 
les vignes, dans les champs, dans les 
haies. On fait la récolte après la matu¬ 
rité des fruits, on arrache les plants, ou 
les fait sécher an soleil, on complète la 
dessication à l’étuve ou au four. On 
broie ensuite la plante entière, excepté 
la racine; la pondre que l’ou obtient, 
douée d’une saveur très-amère, s’ajoute 
à des doses variant de 4 à 16 grammes, 
dans la boisson des personnes sujettes 
aux fièvres. Cette poudre remplace le 
sulfate de quinine, dont elle n’a pas 
toute la vertu. Mais si l’on en fait usage 
pendant quelque temps après l’inter¬ 
ruption de la fièvre, on est moins ex¬ 
posé à des rechutes. 

Alkermès. (Vov. KermÀa.) 
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Allaitement. « La mère, dit Ras- 
pail, ne renonce pas impunément à ses 
droits de nourrice; elle ne consulte, en 
y renonçant, ni les inspirations de son 
cœur, ni l’intérét de sa santé. Elle est 
toujours la première punie du crime 
qu elle commet envers le nouveau-né, 
si elle le livre, loin de ses yeux, à 
toutes les chances d’un allaitement 
mercenaire. Cependant, si la faiblesse 
de la constitution ou toute autre néces¬ 
sité condamne la mère à se séparer de 
sa pro^vmlure et à faire passer son lait, 
elle apj)liquera, matin et soir, sur les 
seins, tantôt une compresse imbib-e 
d'alcool camphré, tantôt un cataplasme 


quelques flrictions, avant de le mettre 
au sein ; il faut, par un examen atten¬ 
tif, s’assurer que l’enfant tete bien et 
avale le lait que l’on fait sortir en com¬ 
primant légèrement le sein. Prenez 
garde d’étouffer le nouveau-né en Ini 
apppliquant les narines sur le sein. 

Pendant quinze jours, présentez le 
sein d’heure en heure; pendant deux 
mois ensuite, donnez le sein toutes les 
deux heures; après ce temps, on met¬ 
tra, suivant la force de l’enfant, un in¬ 
tervalle de trois ou quatre heures, et 
l’on habituera peu à peu l’enfant à se 
passer du sein pendant la nuit. 

Vers le cinquième mois, ou même 
plus tôt, on pourra commencer à don¬ 
ner un peu de nourriture auxiliaire : 


Alkékenge. 

aloétique; elle prendra tous les trois 
jours de l’aloès, et dans la huitaine de 
l’huile de ricin; chaque matin, lave¬ 
ment avec une tête de poireau, tisane 
de bourrache avec eau sédative, lotions 
fréquentes à l’eau sédative. » 

Quand la mère se décide à nourrir, 
elle donnera le sein quatre ou cinq heu¬ 
res après l’accouchement ; le mamelon 
bien nettoyé sera placé dans la bouche 
de l’enfant; à l’aide de douces pres¬ 
sions, on fera jaillir un peu de lait jus¬ 
que dans la bouche du nouveau-né, 
pour l’engager à prendre le bout du 
sein; si l’enfant dormait, on le réveil¬ 
lerait et on le stimulerait au moyen de 


Aioea» d'Algéna. 

quelques cuillerées de crème de riz ou 
de fécule de tapioca apprêtées au lait; 
un peu plus tard, vous ferez des bouil¬ 
lies au lait, puis tout simplement à 
l’eau, puis au bouillon, au fur et à me¬ 
sure que l’enfant grandit. Les panades 
sont d’un puissant secours dans le cas 
d’insuffisance d’allaitement. 

Pour l'allaitement par les nourrices, 
voy. Nourrices. 

€ La mère ne doit conserver sur elle, 
en allaitant, aucune odeur forte, sur¬ 
tout quand l’enfant est encore très- 
jeune; autrement, on verrait le nour¬ 
risson refuser le sein, en poussant des 
cris et en rejetant la tête en arrière 
avec une opiniâtreté, qu’on serait tenté 
d’attribuer à des atteintes convulsi¬ 
ves. » Raspail. 
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Allaitement artifxctel. La misèrp 
des parente ou des maladies conta- 
irieuses peuvent seuls excuser ce mode 
d'allaitement; la mortalité par ce pro¬ 
cédé est à l’allaitement naturel comme 
? està 1. 

La chèvre est l’animal qui se prête 
le mieux au rôle de nourrice; on la 
choisira blanche, à poils lon^xs et 
soyeux, sans cornes, grande de taille, 
aux mamelles volumineuses et aux pis 
assez allongés. 


donné aux mêmes intervalles que Je 
sein (voy. plus haut). Si l’enfant dépé¬ 
rit, une nourrice est indispensable. 

Quand l’enfant est élevé au biberon, 
il faut donner chaque jour à la vache 
qui fournit le lait un peu de sel, des 
plantes aromatiques, des feuilles de 
fougère; de temps en temps, un peu de 
blé ou de pommes de terre, une mie de 
pain trempée dans le vin. 

Allaitement mi.xte. Lorsque la mère 
est vigoureuse, elle ne doit donner le 
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Malheureusemen', dans les villes, on 
est forcé d’élever les enfants au biberon 
ea employantdu laitde vache réchaulfé; 
on aura soin de le faire chauffer au 
bain-marie et de ne pas le faire bouillir, 
ce qui le rend indigeste. Comme le lait 
de vache est très-fort, on le mélange 
d’eau de gruau en plus ou moins grande 
quantité, suivant la force de l’enfant; 
ce n’est que vers le quatrième mois 
qu’on l’emploie pur. Le biberon sera 



biberon que pendant la nuit; le jour, le 
sein ne peut se remplacer. L’allaite¬ 
ment rai.\te est préférable à l’allaite¬ 
ment au biberon. 

Allemande (Sauce). Voy. Sauce al¬ 
lemande. 

— (Cuisine). La cuisine française est 
assez riche pour se passer dé recet¬ 
tes étrangères; cependant, chaque 
peuple possède, dans sa cuisine natio¬ 
nale, certains mets qui méritent l’at- 
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tentlon des gastronomes ; un onTrage 
anssi complet qae le nôtre ne saurait 
les passer sous silence. Nous commen¬ 
cerons donc par la cuisine allemande; 
elle brilk par des ragoûts compliqués 
dans lesquels entrent presque toujours 
le sucre, le vinaigre, le vin, la bière ; 
les Allemands recherchent la farine 
cuite, les pâtes bouillies, les liaisons 
aux jaunes d’oeufs, le poivre, la mus¬ 
cade, la cannelle, le citron (écorce et 
jus), mais à peine savent-ils ce que c’est 
que l’oignon; ils ne connaissent pas 
rail et ne font presque jamais rôtir les 
viandes. — Dans leurs potages, ils mé¬ 
langent vin, épices, amandes, fruits, 
sucre, si bien qu’ils semblent commen¬ 
cer leurs repas par où nous les finis¬ 
sons, c’est-à-dire par les entremets. — 
Leurs sauces n’ont aucune ressem¬ 
blance avec les nôtres; elles se com¬ 
posent d’un mélange de vin, de sucre, 
d’épices ou de jus de firuits, d’œufs, 
d’amandes pilées, etc. 

Leurs pâtisseries n’ont rien de la 
légèreté des pâtisseries françaises con- 
tsmporaines ; elles rappellent le moyen 
âge; il faut avoir de solides estomacs 
pour les digérer; la levure de bière leur 
communique un goût qui ne plairait 
peut-être pas à tout le monde chez nous; 
les raisins, les amandes, les aromates 
à haute • dose, l’eau de rose, le citron 
confit / dominent. Pour les recettes, 
voy. : Soupe à la farine. — Soupe aux 
abrùxU. — Soupe aux cerises. — Soupe à 
la àière.—Raifort à la crème. — Dampfnu- 
deln. — Kloes. — Sauce aux ^oseilles 
vertes. — Sauce au vin. — Bœuf en rou¬ 
lade. — Pommes de terre à l’allemande. — 
Aschkuchen. — Kugelhoff, — Ramequin alle¬ 
mand. — Cerises au vinaigre. — Bishopp. 

Alelluia. Cette sorte d’oseille est 
antiscorbutique et rafraîchissante. On 
en retire le sel S oseille. (Voy. Oxalide.) 

AUlalre ou Yelar alliaire, ou 
Herbe aux aulx. Plante haute d’environ 
1 mkre,répandant,lorsqu’on en froisse 
quelque partie, une odeur d’ail très-mar¬ 
quée. Elle est antiputride à l’extérieur; 
sèche, elle reste sans action ; mais fraî¬ 
che, en décoction à la dose de 50 gr. 
pour 1 litre d’eau, elle facilite l’expec¬ 
toration, excite la sueur et les urines. 

AUouohier. (Voy. Alixier.) 

Allumettes \Hyg.). Les allumettes 
chimiques ordinaires constituent un 
danger permanent. Les cas d’empoi¬ 


sonnement et d’incendie d’elles ont 
causés sont innombrables, ces dangers 
seraient évités si on employait des al¬ 
lumettes qui ne s’allument que lors 
qu'on les frotte sur une plaque impré¬ 
gnée de phosphore; dans ces allumet¬ 
tes, le phosphore ne se trouvant point 
an bout des brins de bois, ne risque pas 
i tomber dans les aliments, et comme 
les allumettes et la plaque, employées 
séparément, ne produisent pas de feu, la 
crainte des incendies est écartée. Quoi 
qu’il en soit, les personnes qui ne veu¬ 
lent pas rejeter l’emploi des allumettes 
chimiques ordinaires doivent les tenir 
à distance du fourneau de cuisine et 
les serrer dans une botte en ferblanc, 
solidement fermée et tenue hors de la 
portée des enfants et des imprudents. 

Fabrication des allumettes chimiques 
(Écon. dom.). Faites dissoudre 8 par¬ 
ties de gomme dans 36 d’eau froide. 
Prenez la moitié de la solution et ajon- 
tez-y 8 parties de chromàte de potasse 
et 16 parties de chlorate do potasse; 
remuez jusqu’à parfait mélange. A l’au¬ 
tre moitié de la solution, ajoutez 12 
parties de péroxyde de plomb, 6 de sul¬ 
fure rouge d’antimoine et 12 de verre 
pilé; mélangez. Réunissez les deux 
mélanges ; brassez-les avec soin. — Si 
les allumettes que l’on veut phosphorer 
sont en bois, il faut les soufirer. 

Aloèa. L’aloès nous vient des Indes 
où on l’extrait de la plante appelée 
aloèh. Il en existe trois espèces princi» 
pales : 

1° L'aloès sncotrin on socotrin, ou 
sicotin, duquel on a dit : amer comme 
sicotin. —Brun foncé en masse, il prend 
une belle couleur d’or lorsqu’il est 
en poudre; 

2o L’aloès hépatique est d’un ronge 
brun; 

3° L aloèscaballin est le plus impur; 
il est opaque, presque noir et d’une 
odeur repoussante. 

Gros d’aloès comme un grain de blé, 
environ 5 centigr., voilà la dose sufiS- 
sante pour les enfants et même pour 
les adultes. Le moyen le plus simple de 
se purger est d’avaler l’aloès et de boire 
aussitôt un peu d’eau ; on garde, non la 
chambre, mais au moint la maison, 
crainte de quelque importunité; on 
eut augmenter et même doubler les 
oses, si les effets de la première sont 
insnfilsants. Dans le cas où la purge 
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provoquerait quelques coliques, il fau¬ 
drait prendre un lavement purgatif ^nv 
détruire la colique. 

Les personnes fortement constipées 
useront de bouillons d'herbes faits avec 
une poignée d'oseille, une pincée de 
cerfeuil, une ciboule, une bonne cuillerée 
de beurre et une pincée de sel par 
litre d'eau; on laisse bouillir 4 ou 5 mi- 
Duies, et on boit par verrées, après la 
purge. 

L'aloès ramène les règles, ouvre l'ap¬ 
pétit, facilite la digestion : il est, en même 
temps que purgatif, antivermineux; on 
en prend, en cas de besoin, tous les trois 
ou quatre jours. 

Teinture d'aloès. Voy. Elixir de longue 
vie. 

Vin d'aloès. Faites macérer, pendant 
8 jours, 30 gr. d'aloès dans 260 gr. di¬ 
vin d’Espagne, avec 4 gr. de poivre de la 
Jamaïque et 4 gr. de gingembre; ce vin 
se boit dans les cas d'indigestion. 

Lavement d'aloès contre le catarrhe 
utérin. — De 2 à 10 gr. d'aloès de la 
première qualité, avec un poids égal de 
savon médicinal, pour 100 gr. d'eau 
bouillante. 

Aloés {Horticulture). Cultivée dans 
nos serres, cette plante prospère sans 
beaucoup de soins. On en met le pied 
dans de la poussière calcaire mêlée 
d’un peu de terre végétale bien dessé¬ 
chée; il ne faut jamais arroser cette 
plante en hiver et on entretient la serre 
à 5 ou 6 degrés au-dessus de zéro, au 
moins. En été, on arrose la plante très 
modérément; on peut la sortir de la 
serre à bonne exposition. L’aloès se 
mnltiplie, au printemps, par semences, 
œilletons et boutures. Les diverses va¬ 
riétés fleurissent en été. L'aloès vulgaire 
ou faux sucrotin fleurit, dans la serre, 
en hiver. • 

Alose. De maiirre et sèche qu’elle est 



Alose. 

dans l’Océan, l’alose devient grasse et 
charnue en remontant les fleuves. On 


la mange au court-bouillon, ou mieux 
rôtie ou grillée et servie sur une bonne 
farce à l'oseille. On a donné à l'alose 
le surnom de noisette aquatique, surnom 
qu'elle doit à la délicatesse de sa chair. 
L'alose est un poisson du printemps. 

Alose rôtie. Videz le poisson par 
les ouïes, écaillez-le, incisez-le sur le 
dos, en biais et peu profondément ; 
faites-le mariner dans un peu d'huile 
avec sel, persil en branches, ciboules 
et thym. Laissez-le séjourner une heure 
environ dans cet assaisonnement, en 
ayant soin de le retourner de temps en 
temps. Embrochez, faites rôtir en arro¬ 
sant avec soin. L’alose se sert sur une 
serviette garnie de persil vert, la* tête 
à la gauche de la personne qui découpe 



Dissection de i'Âlose. 


et le dos tourné vers cette personne. 
Celle-ci commence par inciser profon¬ 
dément le poisson, de l’ouïe jusqu’à la 
queue, puis elle coupe les tranches soit 
perpendiculairement, soit obliquement 
à cette incision, en faisant les parts 
plus ou moins grosses, suivant le nom¬ 
bre des convives; si l'on n’a que peu 
de monde à servir, il ne faut découper 
que le dos. Avant de servir, on aura soin 
d'ébarber légèrement les nageoires, sans 
toucher à la queue. 

Il est bien entendu que l’on ne fait 
rôtir que les grosses aloses. Les œufs 
de ce poisson sont exquis. 

Alose a la hollandaise {Rôt). Videz 
le poisson par les ouïes, mais ne l’é¬ 
caillez pas; faites-le bouillir dans de 
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Teau salée; après deux ou trois bouil¬ 
lons, mettez des cendres sur le feu, de 
façon que le court iiouiilon soit main¬ 
tenu tres-chaud sans bomiiir, pendant 
une demi-heure, après quoi le poisson 
est cuit; vous le servez sur une ser¬ 
viette, entouré de pommes de terre et 
accompagné d’une sauce hollandaise à 
part, dans une saucière. 

Alose grillée a. l’oseille (Entrée). 
Videz, écaillez, incisez, faites mariner 
le poisson comme pour le faire rôtir; 
raettez-le sur le gril ; arrosez-le pen¬ 
dant sa cuisson avec quelques gouttes 
de la marinade qui lui a servi d’assai¬ 
sonnement; servez-le sur une’purée 
d’oseille, ou sur une sauce aux câpres, 
ou sur une maître d’hôtel. 


dit Grimod, n’est guère, entre les mains 
d'un homme de bon appétit, qu’un petit 
raisf‘(r:;n de cur-î-dents ,-lu.s nropre à 
nettoyer la bouche qu’à la rempii'r. > 
C’est à la lin de l’automne que ce petit 
gibier est dans toute sa délicatesse. 

Alouette^ rôtie. Ne la videz pas, 
mais retirez le gesier, à la pointe d’un 
hâtelet, par une légère incision sur le 
côté gauche des reins, troussez-la en 
allongeant le cou le long du dos' et en 
ramenant la tête sur le devant du crou¬ 
pion, à gauche. Vous passez alors la 
cuisse gauche dans l’espèce d’anneau 
formé par la partie inférieure du bec ; 
entrecroisez les pattes et ramenez cha¬ 
cune d’elles près de la naissance de la 
cuisse. — Couvrez le ventre d’auts 



Aioaeiie noire a nos (au?K 


Alose au bleu (Rôt). Préparez le 
poisson et faites-le cuire comme à la 
hollandaise ; ou, ce qui vaut mieux, fai¬ 
tes-le cuire dans un court-bouillon, qui 
lui donnera de la qualité ; servez-le sur 
une serviette, accompagné de mayon¬ 
naise à part, ou simplement d’une sauce 
à l’huile 

Alose a la. marinière (Enlrre). Quand 
vous avez des restes d’alose, coupez- 
les en morceaux égaux, faites-les ré¬ 
chauffer et raasquez-les avec la sauce 
suivante : Maniez beurre et farine, 
mouillez avec court-bouillon, faites 
cuire 5 minutes avec deux ou trois 
petits oignons, passez au tamis de soie. 

Alouette. « L’alouette la plus grasse. 


barde de lard maintenue par un filet. 
—Faites cuire 20 minutes à bon feu, ou 
15 minutes dans une cuisinière devant 
un feu de cheminée. Les alouettes, 
ainsi que les autres petits oiseaux, s’em¬ 
brochent à des hâtelets ou môme des 
aiguilles à tricoter. — Servez sur des 
rôties imbibées du jus de ce gibier. 

Alouettes en salmis. Lorsqu'après 
un dîner, il reste quelques-uns de ces 
petits oiseaux rôtis, vous en faites, 
pour le déjeûner du lendemain, un sal¬ 
mis de la façon suivante • débarrassez 
les oiseaux de leurs têtes et de ce 
qu’ils ont dans le corps, sortes d’issue» 
que vous pilez dans un mortier avec les 
restes de rôties. — Délayez avec un 
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peu de b(>uillon ce que vous venez de 
piler; passez-le à l’étamine ; il en résul¬ 
tera an petit coulis que vous assaison¬ 
nerez de sel, de poivre, d’ail écrasé 
bien fin et d’un filet de verjus; mettez 
les alouettes dans ce coulis; faites 
chauffer le tout jusqu’au moment où 
l’éballition est sur le point de commen¬ 
cer; retirez aussitôt du. feu; dressez les 



Alouette calandre. 


nionettes sur un plat; masquez-lcs avec 
le coulis et entourez-les d’un cordon de 
croûtons frits. 

Aix)UETrES GRILLÉES. Elles sont 
aussi bonnes que rôties. 

Coupez une barde de lard en petits 
carrés et embrochez alternativement 
alouettes et morceaux de lard; salez, 
poivrez; enveloppez la brochette dans 
une feuille de papier huilé on caisse ; 



Alouetfa de mer. 


mettez sur le gril; retournez au bout 
de quelques minutes; au moment de 
servir, ouvrez la caisse de papier, sau¬ 
poudrez les oiseaux d’une très-petite 
quantité de chapelure fine; servez-les 
sur la feuille de papier ouverte dans le 

E lat Si les hâtelets sont en argent, on 
tisse Itxf oiseaux embrochés. 
Alooettes frites. Plantez k feu 


IXW.N'.'ULE. 



« 

clair, de façon ù ne pas les noircir, les 
alouettes que vous essaierez ensuite 
dans une serviette. Saupoudrez-les de 
sef fin et laissez-les s’imprégner de ce 
sel pendant quelques heures. Faites 
chauffer d’excellente graisse (saindoux) 
pour la friture: rnette^-v les e'ooettes; 
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il faut les retirer, au bout de h ou 5 ml» 
nutes, avant quelles prennent une 
couleur foncée; égouttez-ies, essuyez- 
lee légèrement, et dressez-les, chaudes, 
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sur une serv’ dte, couronnées de persR 
frit. 

Alouette de mer. Cet oiseau de 
passage appartient à la famille des 

9 








cchassiers et n’a de commun avec l’a- 
louetle qut“ la firusseur et le iiluiua^^*. 
C’est un excellent gibier, coinniun pen¬ 
dant l’biver sur le boid des eaux et 
principalement sur les rivages de la 
;ner. IJ leinande à être mangé frais, 
car il contracte, en peu de temps, un 
goût huileux assez désagréable. 

Aioyau. L'aloyau se compose de la 
partie du hœui qui est placée, à droite 
lît à gauche de l’echine, entre la culotte 
et les côtes. Les parties de l’aloyau 
sont séparées par une chaîne d’os. L’a¬ 
loyau qui convient aux ménages bour¬ 
geois est ce qu’on appelle, en terme de 
boucherie, la deuxième pièce; pour 
l’embrocher, on reploie la bavette sur 
elle-même, on ficelle et on embroche. 

La première piece contient tout le 
filet; on la debarrasse des os de IVcliine, 
on aplatit la bavette et on la replie jus¬ 
qu’au filet; l’aloyau doit être pare de 
façon àconserver une forme carree lon¬ 
gue. On distingue encore l’aloyau en 
tête, partie placée du côté de la cuiss»;; 
milieu ou deuxième pièce; et enfin, troi¬ 
sième piece. Chacune de ces trois par¬ 
ties doit contenir une portion propor- 
tionnelie de filet et de contre-filet. — 
Lorsque le filet est enlevé, le reste 
s’appelle coquille d’aloyau. On appelle 
bavette la partie inférieure placée près 
de la tranche grasse. 

De tous les rôtis que nous offre la 
boucherie, la première pièce d’aloyau 
est le plus succulent, le plus nutritif; 
c’est celui dont on fait le plu.s de cas à 
Paris. On préférera les aloyau.r des 
bœufs qui auront marché longtemps 
avant d’être tués, parce leur graisse se 
sera mieux amalgamée avec la chair ; 
heureuse incorporation qui se recon¬ 
naît à des veines blanches que forme 
cette graisse et dont la chair est en 
quelque sorte marbrée. 

Aloyau au suif. « Lorsqu’on a choisi 
l’aloyau, dît Grimod, on le porte chez 
un fondeur de suif, et lorsque le suif 
est prêt à bouillir, on descend l’aloyau 
dans la chaudière à l’aide d’une corde 
et on l’y laisse jusqu’à ce qu’il soit à 
moitié cuit; on l’egoutte, on le porte en 
lieu frais, en sorte que le suif, saisi par le 
froid, forme une enveloppe, une croûte 
autour de l’aloyau. On le fait rôtir à 
feu clair; le suif en découlé; on se garde 
Bien d’arroser avec; ce suif, en s’empa¬ 
rant des pores de l’aloyau, a empêché 


le jtis d’en sortit', de sorte que lors¬ 
qu’on découpé l’aloyau en tranches 
minces, il reml une telle aboinlaticrt de 
jus, que c’est une ventabie inonda¬ 
tion. » Cette recette est excelbMite ; ellâ 
a pourtant trouve peu de parti>ans. 

Aloyau A la BuociiK.Parez-le en sup¬ 
primant Il gi'aisse et le.- peaux et fai— 
tes-le mariner dan> un assai>oiinemont 
d’huile d’olive, de sel, de citron et d’oi¬ 
gnons en tranches. Faites rôtir (voyez 
liôti).U faut une heure et demie ou deux 
heures de cuisson suivant la grosseur. 
L'aloyau rôti se sert avec une sauce à 
part composée de son jus, de sel, de. 
poivre, d’échalotes finement hâchees et 
d’un filet de vinaigre. Il est souvent 
accompagne d’une garniture de petites 
pommes de terre bouillies, puis nnu- 
téen au beurre. Ne piquez jamai' l’inte- 
rieur de l’aloyau; le jus se perdrait par 
les ouvertures. Pourdecoui er l’aloyan, 
vous en détachez d’abord le filet, partie 
la plus délicate que vous coupez en 
tranches transvei salesunpeu obliques. 
Puis vous attaquez la [lartie charnue 
du dehors, et la coupez eu tranches, 
comme le filet. 

Aloyau bhaisé {Relevé). Désossez 
complètement l’aloyau, retirez le nerf 
qui long*! le gros filet, parez-le carré¬ 
ment, roulez-le et ficelez-le en anneaux 
serrés. Garnissez votre braisière de 
lames de lard et de jambon, de tran¬ 
ches de carottes et d’oignons émincés ; 
mett'-z i’aloyau sur cette garniture, 
mouillez largement,activez l’ebullition. 
Dès les premiers bouillons, mettez la 
braisière. sur des cendres chaudes afin 
que votre ragoût mijote seulement sans 
bouillir. Couvrez d’une forte feuille de 
papier, posez le couvercle par dessus; 
au bout dedeux heures environ, retour¬ 
nez lialoyau dans la braisière, de façon 
que l’autre partie plonge à son tour 
dans la sauce. Deux heures après il est 
cuit. Retirez-le proprement, egtmttez-le, 
parez-le. Passez, dégraissez et faites 
réduire le fond de la cuisson; versez la 
sauce ainsi obtenue sur l’aloyau dres.sé 
dans le plat. On peut entourer l’aloyau 
de petites carottes cuites à part. 

Aloyau a la gouahd (Relevé). Faites 
braiser comme ci-dessus, mais mettez 
dans ta braisit re, avec la garniture, un 
demi-verrt' de vin de Madt re et dn 
bouillon. Quand l’aloyaue.st cuit, passez 
les résidus, dégraissez-les, faites-les 
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réduire avec jus lie viande, fonds d’arti- 
cbauts, champignons, œufs frits. Pose/ 
i’aloyau sur cette sauce. 

Alotàd en POT-A.Ü-FEU. C’est Ordi¬ 
nairement le bout de l’aloyau, la partie 
qui ne »ntient que des parties dures 
et graisseuses, que l’on met au pot-an- 
avec un chou. 

Aloyau rôti {Grande misine). L’a¬ 
loyau doit contenir tout le filet ; on 
enlève les os de l’échine, on aplatit la 
bavette et on la replie jusqu’au filet. 
On pare l’aloyau qui doit affecter la 
forme d’on carré long; on le ficelle; on 
couvre d’une couche de graisse de ro- 
pon de bœuf la partie du filet qui est 
i découvert, on enveloppe le tout de 
deux ou trois feuilles de fort papier 
graissé, on ficelle, on embrocîiô. 

Dix minutes avant de retirer du feu, 
on enlève le papier, on saupoudre de 
sel. Lorsqu’il est cuit, on debroche, on 
graisse l’aloyau sur le plat, on le glace. 
— Le jus de la cuisson se sert sous la 
viande. 

Aloyau rôti à la saint fiorentin (Rôt.) 
L’aloyau ci-dessus se sert avec une 
saucé Robert à part. Dans cette sauce, 
on ajoute des escalopes de langue à 
l’écarlate. 

Aloyau rôti à la sauce tordelaise (Rôt.) 
Lorsque Valoyau est débroché, graissé 
et glacé sur le plat, on garniUles deux 
bouts de croquettes de pommes de terre 
et on sert une sauce bordelaise à part. 

Aloyau rôti à ïdalienne (Rôt.) On 
garnit chaque bout d’un buisson de 
friture mêlée à ritalienue(Voy. Friture 
mêlée à ritalienné), et on sert une sauce 
française à part. 

Aloyau rôtiaurrissoles detolaillesÇRÙt.) 
L’aloyau une fois sur le plat, on garnit 
les extrémités avec des rissoles de vo¬ 
lailles ( Voy. Rissoles), et on sert à part 
une sauce espagnole réduite à l’essence 
de champignons. 

Aloyau rôti au eromesouis de volaille 
(Rôt). On garnit chaque bout d’un buis> 
.xpu de cromesquis de volaille (voyez 
Cromesquis) et on sert à part une sauce 
espagnole réduite avec essence de jain* 
bon. 

Aloyau braisé (Grande cuisiné). On 
fait braiser l’aloyau comme dans la 
cuisina onlinaire; mais on n’emploie 
ni aromutes ni légumes. Pour donner 
au jus le goftt d’oignon, de carottes, 
de clous de girofle, etc., on mouille 
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l’aloyau avec de la mir i)ni:c qui con¬ 
tient le suc de ces .irou.ates et de ce» 
racines. 

On prépare et m roule la piéco 
comme si ou voulait la faire i ûlir, sans 
oublier de retirer les os de l'ediine ; ou 
graisse l’aloyau el ou le pare eu carré 
long régulier. i.or>iiu'il es-t euit, ou 
l’égoutte, ou i>' debi ide, ea le dresse et 
ou le glace. Il lu-eml divers uauis, sui¬ 
vant l’acciimuiode leiit qui raccompa¬ 
gne; voici les diir i'eiits noms qu'il 
reçoit : 

Aloyau braise au jus. Il est accompa¬ 
gne du jus de sa cui.-san que l'on a eu 
soin de dégraisser et de jiasser au 
tamis. 

Aloyau braisé à t'espaynole. Le Jus, d(‘- 
graisse et tamisé, est ajoute à un demi- 
litre d’espagnole ; on fait ivduin» pen¬ 
dant cimi iiüiiutes et on sert à jiart. 

Aloyau braisé au r tomatescl chainiiiyiions 
farcis. L’aloyau braisé est servi et en¬ 
touré de tomates farcies et de champi¬ 
gnons farcis (voyez ces mots), avec Jus et 
espagnole comme ci-dessus, à part. 

.Hoyau braisé aao- choux. On fait blan¬ 
chir des chou.x. blancs, on les égoutte, 
on les presse aussi bien que possible 
et on les fait cuire pendant 2 heures 1/2 
ou 3 heures, à casserole couverte,avec 
du beurre, un gros oignon, un bouquet 
garni, du sel et du poivre. Quand ils 
sont cuits, on retire l’oignon et le bou¬ 
quet; on égoutte les choux et ou les sert 
en bouquets, à chaque extrémité de l’a¬ 
loyau braisé, avec demi-glace à part. 

Aloyau braisé aux concombres farcis. 
On pèle 3 concombres et on les coupe 
en tranclies de 4 centimètres d’épais¬ 
seur, de façon que ces tranches, debar¬ 
rassées de leurs pépins, forment des 
anneaux. On fait blanchir ces tranches 
dans de l’eau salée; on les rafraîchit et 
on les fait cuire avec un oignon et un 
bouquet garni dans de l’eau qui les 
baigne abondamment. 

Lorsqu’ils sont cuits, on les égoutte 
sur une serviette et on emplit la cavité 
de chaque morceau avec de la farce ilo 
volaille. A mesure qu’on les emplit de 
farce, on range les morceaux sur un 
plat à sauter, en ayant soin de mettre 
un rond de pai)ier beurré entre cliacun 
d’eux, après avoir lissé Ib dessus de la 
farce avec un couteau légèrement hu¬ 
mecté. On porte le plat au four pour 
faire pocher la farce et lorsque le tout 
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est bien solide, on yurnit, avec ces con- 
coinbrcs farcis plai-.-s les uns sur It's 
autres, lesbnuts de l’aloyau braise. i»n 
sert avec deiiii-;/lace à part. 

Al.ynn braise à la nireniaif^e. Aux deux 
extrémités le l’aloyau braisé, on ilis- 
pose une garniture de carottes en oli¬ 
ves. dites tii' eniai.si's. 

Alcyau braise à la ctiipolata. On le .sert 
entoure d'une garniture dite chipolata. 

Aloyau braisé au céleri. On garnit l’a¬ 
loyau avec des pieds de céleri préparés 
pour garniture. On sert, à part, le jus 
dégraissé et passé au tamis de soie et 
réduit avec un demi-litre d’espagnole. 

Aloyau braisé aux laitues farcies. On le 
garnit de laitues farcies et on sert, à 
part, un demiditre d’espagnole réduite 
avec le jus de la cuisson dégraissé et 
passé au tamis de soie. 

Aloyau braisé aux oignons. On garnit 
d’oignons préparés pour garniture, et 
on sert avec la même sauce que ci- 
dessus. 

Alphange (Mort.). Voy. Laitue. 

Alpiste ou Maïs géant ou Millet 
LONG ou Graine d’oiseau ou Blé des 
Canaries (Agricult.). On appelle ainsi 
une graminée qui réussit très-bien dans 
nos contrées. La tige en est haute dé 
plus de 2 mètres; les graines, très- 
aimées des volailles, engraissent rapi¬ 
dement ceA dernières, ainsi que les 
porcs, auxquels il faut les donner cui¬ 
tes; mélangées en petite proportion 
avec l’avoine elles nourrissent bien les 
chevaux et leur donnent de l’ardeur 
sans les échauffer. La farine que l’on 
en obtient est excellent© pour l'encol¬ 
lage des tissus âns. 

La culture de l’alpiste ne présente 
aucune difficulté; elle consiste à creuser 
un sillon de 10 centimètres de profon¬ 
deur et à placer, au fond de ce sillon, 
les graines à 60 centimètres de distance 
les unes des autres. Quand les plantes 
sont parvenues à 10 centimètres de 
hauteur , on comble le sillon avec la 
terre qui en a été retirée et lorsqu’elle 
a atteint 50 centimètres, on ramène,- 
autour de chaque pied, la terre voisine, 
en buttes de 20 centimètres de haut. 

Alstrœmère (Hortic.). Plusieurs es¬ 
pèces de te genre sont cultivées dans 
nos jardins. La plus commune, appelée 
Lis des Incas, parce qu’elle est origi¬ 
naire du Pérou, doit être abritée en 
hiver dans une serre tempérée, On 


l’appelle aussi Alstrcemère tachetée. Uno 
autr<- variété, V Alstroeinère à fleurs rayer.s 
rivalise avec elb'; toutes les de ix font 
l’orneiueiit du parterre; elles '.àniris- 
sent, la premiei’c en mars, la deuxièine 
en ete. On les cultive ordinairement 
dans ,rorang(!rie; mais elles peuvent 
venir’en plein air dans une situation 
ombragée; on couvre les pieds en hiver 
avec des feuilles ou de la paille. Il faut 
les changer de pots tous les ti'ois ans et 
leur donner de la terre de bruyère mé¬ 
langée. 

La première de ces variétés se mul¬ 
tiplie par semences sur couche, au 
printemps ; ou par l’éclat de ses raci¬ 
nes tuberculeuses en automne ; il faut 
avoir soin de ne pas employer pour cela 
d’outil tranchant. On met les racines 
dans une terre légère ou bien, ce qui 
vaut mieux, dans de la terre de bruyeivî 
et on les entretient dans une humidité 
modérée. L’Alstræiiière à fleurs rayées 
se multiplie par l’éclat de ses racines 
assez semblables à des gritfes d’as¬ 
perges. 

Althaea (Hort.). Voy. Guimauve. 

Altise (Insecte num6Ie).Dans la grand e 
culture, il est impossible de combattre 



Altüe de grosseur naturelle. Alucite. 

Altise grossie. 

cet insecte; pour les semis de peu 
d’étendue, une forte infusion de tabac 
ou de mercuriale, sans tuer les insec¬ 
tes, leur déplaît et les écarte. 

Alucite (Insecte nuisible). Cette teigne 
des blés cache ses œufs dans les grains 
avant la maturité du froment; le ver se 
nourrit de la farine. On reconnaît qu’un 
tas de blé est envahi par ces insectes, à 
l’odeur particulière qui s’en exhale et 
à la légèreté du grain; il suffit d’expo¬ 
ser à une température de 50® à 55® les 
grains pour faire périr les insectes; 
mais il ne faut pas dépasser cette tem¬ 
pérature, de crainte de brûler le blé. 
On a aussi inventé des tarares qui, en 

S rejetant violemment le grain contre 
es corps durs, tnent les insectes qui 
t'y cachent. 




















Alamine(6.'tfHH. t4«.). L’aluminç, seule 
combinaison connue de l’oxygène et de 
l’aluininium, est insoluble dans l’eau 
et in fusible à tout autre feu qu’au mé¬ 
langé incandescent d’oxygène et d’hy¬ 
drogène. Dans la nature, l’oxyde d’alu¬ 
minium ou alumine, se rencontre quel¬ 
quefois SOUS forme de cristaux colorés 
d'une manière brillante par des oxydes 
métalliques; il prend alors le nom de 
Pierre pnvieuse. Coloré en bleu, il est 
noniine Saphir; en rouge. Rubis; inco¬ 
lore, Carimlon. Ôn le trouve aussi sous 
forme de prismes opaques et de cail¬ 
loux de toutes couleurs. Cet oxyde est, 
après le diamant, le corps le plus dur 
que l’on connaisse; aussi emploie-t-on 
le corindon pulvérisé {Émeri) pour po¬ 
lir et pour rôder les pierres précieuses, 
les verres, les glaces, etc. L'alumine 
se rencontre dans les argiles, les ocres 
et les laques. Comme base, elle consti¬ 
tue, surtout avec l'acide sulfurique, des 
sels intérei^sants, parmi lesquels il faut 
citer le Sulfate d'alumine employé dans 
la fabrication des tpilcs peintes. 

Alantlnlam {Çonn. us.) Ce métal, que 
l’on extrait de l’argile et qui se trouve 
en plus ou moips grande (^antité dans 
la plupart des terres, résiste, même à 
la chaleur rouge, à l’action de l’air et 
à celle de l’hydrogène sulfuré qui atta¬ 
que l’argent; c’est pourquoi on le classe 
parmi les métaux précieux. 

Léger comme le verre (sa densité es| 
de 2.56), sonore pomme le cristal, aussi 
résjstant et aussi dur que l’argent, il 
présente le même aspect que ce métal, 
quoique plus bleu, quand il pat poli. Il 
se lamine à froid, s’étire facilement en 
til et se laisse entamer par la lime et le 
burin. Hi^it fois plus conéucte*ur de 
l’électricité que le fer, il se transfor¬ 
mera en fils électriques dès qu’il sera 
facile de se le procurer à peu de frais. 
Il se l’efroidit assez lentei^ent, est très- 
peu volatil et fuse entré ^00®, point 
du zinc, et 1,000®, point de l’argent. 

C’est dope un métal tout ô fait inoxy¬ 
dable, d’une légèreté incomparable, 
d’une belle teinte, facile à mouler, à 
ciseler et à esta'mper. Déjà, il remplace 
le ciiivre et l’apier dans la fabrication 
des instruments de chirurgie, de phy- 
si(iue et de mathématiques. 

.<ialheureusement, il n’est pas encore 
sorti du domaine des industries d’art, 
parce que son prix d’extraction et de 


fabrication est tr"P élevé. D’aiileui'is, 
ce n’est pas le seul reproche que l’on 
puisse lui adresser; il a le grave incon¬ 
vénient de se lai-'ser .ilterer par lo.^ 
chlorures et de ae dissoudre dans Vaci(/e 
chhrydrique. Le vinaigre lui-même l’at¬ 
taque sensiblement. 

Alun (Conu. «.v.)..(’.'est un sel soluble, 
astringent et acerbe, formé par la com¬ 
binaison du sulfate d'alumine et du sul¬ 
fate (le potasse, de soude ou d’amiuo- 
nia(iue. Le plus estime esteeluiqui |»ro-, 
vient de la combinaison du sulfate 
d’alumine avec le sulfate de potasse 
on l’appelle u/wn po/uwô/MC. Dans l'alun 
(le Rouie, dont le prix est [dus élevé que 
celui des autres, le sulfate de fer, (|ui 
altère les autres aluns, a disparu; cet 
alun se reconnaît i sa forme cubique. 
Soumis à l’action de la chaleur,l’aluii 
foml dans son eau de cristallisation. < t 
lorsqu’on le laisse refroidir dans C('t 
état, il conserve sa transparence et 
forme l’alun de roche qui est le plus 
usité; mais si on le chaufl’e vivement, 
l’eau s’évapore et le sel se boursoutïle; 
il devient poreux et friable; c’est Val un 
calciné. 

L’alun se trouve ordinairement près 
des volcans où il est produit par la 
combinaison du soufre, de l’alumine et 
de la potasse soumis à l’action de la 
chaleur énorme des cratères. On le jju- 
rilie en le calcinant, en le lavant et en 
laissant ensuite l’eau s’évaporer. On 
l’emploie pour le travail des peaux ; 
môle à la pâte des papiers, il empêche 
ceux-ci de boire Dans les teintures, il 
fixe les couleurs et les rend inalté¬ 
rables; il donne de la fermeté au suif 
des chandelles. 

Alun {Médecine). L’alun est un éner¬ 
gique astringent; il ronge les^hairs ba¬ 
veuses des plaies et des ulceVes; dans 
les ophtalmies et les maux de gorge, il 
arrête les inflammations. 

Il est utile surtout lorsqu’il s’agit d’ar¬ 
rêter une hémorrhagie; il suffît alors 
de le faire dissoudre dans de l’eau et (le 
lotionner avec sa dissolution. Insufflé 
en poudre dans les voies aériennes, il 

f (révient quelquefois, chez les enfants, 
e développement du croup. 

« Acjmiriistré pur, à haute dose, il 
agit comme poison irritant; mais à (jose 
convenable, c’est un des plus utiles 
astringents. 

« Valan calciné est uniquement em- 
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ployé à Pextérieur pour réprimer les 
■ hairs fougueuses et arrêter les hémor¬ 
rhagies. > (Bouchardat.) 

Le bi-carbonate de soude est le con¬ 
trepoison dont ont ferait usage dans le 
^as où l’on se serait empoisonné avec 
de l'alan. 

Gargarisme a l’alun. Eau, 250 gr. ; 
alan, 2 gr.; miel rosat, 40 gr. — Ce 
■j,irgaritMt est bon pour combattre les 
aphtes. On peut doubler la dose d’alun. 

Gargarisme astringent du Codex : 


Roses rouges 10 gr. 

Eau bouillante 250 

Miel rosat 50 
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Faites infuser les roses rouges dans 
l’eau pendant une heure; passez avec 
expression et ajoutez à la liqueur le 
miel rosat et l’alun. 

Injeltion ald.nee, pour leshémon’a- 
gies Qterines. 15 gr. d'alun dissous dans 
un litre d’eau. Ces injections détermi¬ 
nent quelques modifications avanta- 
jreases dans les cancers. 

Bain d’alctx, contre les brûlures. 
Lorsque la plus grande partie du corps 
est couvert de brûlures, on fera bien de 
prendre des bains de 200framines d’a- 
bnn pour 6 b R seaux d’eau; on y ajou¬ 
tera un seau de lait caillé; le malade 
restera 2 heures dans le bain. On peut, 
snivant les cas, doubler les doses de 
l'aloD. 

Alun sucré (Cofmissanets usuelles). 
Voici la maniéré de faire cette espèce 
de fard : réduisez en poudre 5 grammes 
d’alun ; battez la poudre dans un blanc 
d’œuf; ajoutez 10 grammes d’eau de 
roses, battez le tout; faites cuire ce 
mélange lentement sur un feu doux. 
1 a vertu astringente de l’alun est tem¬ 
pérée par le bl me d’œuf et l’eau de 
rose. Ce fard donne de '** <fl»^eté à la 
peau. 

Ajnadon {Im/nstne du ménage). Les 
allumettes coûtent cher ; nous croyons 
que l’on ne sera pas fftehé de savoir 
faire de l’aniadOu. —Cueillez un de ces 
agarics qui cronaent sur quelques gros 
arbres : chênes, ormes, noÿers, etc., 
Ihites bouilltr cè champignon dans de 
l’eau ordinaire pendant un qtartd’heore; 
gouttez le dharapignon, laissez-Ie sé- 
cn«T en Mea tlede ; quand il est sec, 
hattez'le avec un maillet pour l’amollir 

t en diviser un peu les parties; cou¬ 
de par morceaux ou en lanières; 


faites bouillir ces morceaux dans une 
eau de lessive fortement s.ilj)étree; au 
bout de20 minutes d’ebullilioK^egonltez- 
les pendant 5 minutes, faicos-les seclier 
dans un four api'ès que le pain en est, 
retiré. Cet amadou est excellent. 

L’amadou employé par les médecins 
n’a pas passé dans la lessive, on l’a 
seulement fait bouillir et battu; il arrête 
les heiuorrhagies, eu absorbant rapi¬ 
dement la partie s 'reuse du sang et en 
favorisant ainsi la formation d'un cail¬ 
lot sous lequel s’opère un commeiKU'- 
ment de cicatrisation. On l’appliqm.'ra 
donc sur une couimre récente ou sia¬ 
les piqûres de sangsues. 

Amandes {Botanique et Economie do¬ 
mestique). On en di.stingue deux especes 
principales ; 1» les amandes douces cl les 
amandes amères. 

Les premières, débarrassées de bmr 
écorce et pilées avec du sucre et de. 
l’eau, constituent le lait d'ammdes (voy. 
ci-dessous), tres-iitile dans presque 
toutes les maladies inflammatoires, 
dans les rhumes, et les toui; doulou¬ 
reuses. L’huile d’amandes douces est 
fréquemment employée dans les rhu¬ 
mes violents des enfants. On en fait un 
/oocA excellent en mêlant une partie de 
cette huile avec une partie de miel et 
une partie de jaune d’œuf. Une potion 
de ce mélange, délayé dans une infu¬ 
sion de quatre fleurs ou de coquelicot, 
produit le plus simple des looch, de mé¬ 
nage (voy. Loocli). 

Les amandes sont les unes à coque 
tendre, les autres h coque dure. Ce qui 
fait le mérite, la supériorité de ces der¬ 
nières, c’est leur parfum, la linesse de 
leur pâte et la richesse des matières 
grasses qu’elles renferment. Celles qui 
ont le plus d’arôme entrent dans la 
fabrication de l’orgeat; les plus grasses 
remplacent le cacao, dans la fabrication 
du chocolat. 

Ce fruit est très-nourissant, relâ¬ 
chant, rafraîchissant; il calme l’ardeur 
et émousse les humeurs idlieuses. .Mais 
les personnes faibles feront bien de 
s’ab^enir d’en manger avec excès, 
parce qu’il relâche et engourdit les 
nerfs de l’estomac. 

Les amandes amères, prises en petite 
quantité, sont l^èrement wicisives, 
stomachiques, ap<n*atives et vermifuges. 
Mais les convulsions et les vomisse¬ 
ments qu’elles occasionnent quelque- 
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fols, doivent rendre réservées les per¬ 
sonnes pour qui l’amertnme de ce fruit 
n'est pas assez désajoréable pour les 
empêcher d’en manger. (Voy. Acide 
hydrocyanique.) 

Empoisonnement par les amandes 
AMÈRES. Cet empoisonnement se recon¬ 
naît à une faiblesse extrême, à un re¬ 
froidissement marqué, à l’anxiété, à la 
pâleur du malade. 11 faut le faire vomir 
aussitôt, te réchauffer, l’entourer de 
cruchons d’eau bouillante, de briques 
chaudes, etc., lui faire boire du rhum 
et de l’eau-de-vie, mais non du kirsch. 

Amandes vertes. C’est au mois 
d’août qu’apparaissent sur nos tables 
les premières amandes certes; lorsqu’el¬ 
les sont sèches, elles ne sont plus pré- 



Amandes et branche d’amandier. 


sentables qu’accompagnées des fruits 
appelés mendiants. 

Amandes mondées. Voy. Monder. 

Amanmes (Beurre d’). Mettez dans un 
mortier 15 amandes douces, trois aman¬ 
des amères, 125 grammes de sucre en 
poudre ; ajoutez de temps en temps deux 
ou trois gouttes de lait jusqu’à ce que 
vous obteniez une pâte épaisse ; passez- 
ladans un tamis de soie; mêlez la pâte 
à une demi-livre de beurre frais, aussi 
exactement que possible. Vous obtenez 
une nouvelle pâte ferme que vous met¬ 
tez dans une passoire à larges trous; 
appuyez sur la pâte; elle sortira par les 
trous de la passoire avec la forme de 
; gros vermicelle ou de macaroni; un 
* hors-d’œuvrier placé en dessous, reçoit 


AMA 9*1 

en buisson cette friandise que l’on n’ad¬ 
met que pour les goûters. 

Amandes (Gdfratt d’). Pilez dans un 
mortier 300grammes d’amandesdouces 
mondées, 150 grammes de sucre et 
quelques amandes amères; ajoutez à la 
pâte 2 ou 3 cuillerées de crème pâtis¬ 
sière, 7 ou 8 jaunes d’œufs et la moitié 
d'un zeste d’orange, pilez de nouvean 
jusqu’à parfait mélange; passez au ta¬ 
mis. Mettez cette préjjaration dans un 
gâteau en pdte à feuilletage. Faites cuire 
le tout dans un four dont la première 
chaleur est tombée. Quand le gâteau est 
à peu près cuit, saupoudrez-le de sucre 
fin et remettez-le au four pour lui faire 
prendre une belle couleur. 

Amandes (Lait d’). Prenez une once 



An’"’''lier. 


d’amandes douces, une once de sucre 
blanc, un litre d’eau froide ; les amandes 
doivent être blanchies et pelées. Vousles 
pilerez en pâte fine avec un peu d’eau, 
vous délaierez cette pâte avec le reste 
de l’eau; vous y ferez dissoudre le sucre 
et vous passerez. Ce lait vous servira 
pour potages au riz et aux pâtes. 

Amandes vertes a l’eau-de-vie. 
(Voy. Fruits à Veau-de-vie). 

-Amandes vertes confites. Prenez 
des amandes vertes bien saines et d’é¬ 
gale grosseur; faites-les blanchir dans 
de l’eau à laquelle vous aurez ajouté 
un peu de sel de Vichy pour les faire 
verdir; au sortir de f’eau bouillante, 
jetez les fruits dans de l’eau froide, 
répétez une seconde foi»? ’.’opération du 
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blanchiment et du rafraîchissement. 
Faites cuire du sucre au peiif lissé (voy. 
Sucre), raeltez-y vos amandes; faites faire 
cinq ou six bouillons, écumez avec soin 
et versez le mélange dans une terrine. 
Le lendemain vous retirez les fruits, 
vous faites cuire le sucre au grand lissé, 
vous ajoutez vos fruits et vous laissez 
reposer encore pendant 24 heures. Cha¬ 
que jour vous retirez les fruits et vous 
faites ?\^ir au sucre un ou deux degrés 
de cuisson jusqu’au grand perlé, aux 
deux derniers degrés de cuisson, vous 
laissez les fruits dans le sucre pour 
qu'ils cuisent avec lui. Quand le sucre 
est. au grand perlé, retirez les fruits, 
égouttez-les, saupoudrez-les de sucre lin, 
(aites-les sécher, saupoudrez-les de noa- 



Amaryllis. 

veau, disposez-les dans des boites comme 
les abricots (voy. Abricots). 

Amandes \Pâie d"). Cette pâte, dont 
on fait usage pour adoucir la peau des 
mains, s'obtient de la façon suivante : 
Débarrassez 200 grammes d'amandes 
amères de leurs pellicules en les pas¬ 
sant dans l'eau bouillante. Pilez-les 
dans nn mortier en ayant soin de les 
mouiller d'une petite 'quantité d’eau; 
lorsque la pâte est très fine, ajoutez-y 
GO ^mmes de farine de riz et 20 gr. 
de poudre d'iris. — Dans une petite 
quantité d'eau de roses, faites dissoudre 
6 grammes de carbonate de potasse, 
incorporez cette solution dans la pâte; 
ajoutez-y peu à peu 10 gouttes d’esprit 
de jasmin mélé avec 10 gouttes d'es- 
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sence de neroli. Conservez cette pâte 
dans un pot hermétiquement fermé. 

Amandes PRALiNÉES. (Voy. Pralines.) 

Lait d’amandes au riz {Potage). On 
fait un lait d’amandes comme ci-oessus; 
seulement on emploie du lait au lieu 
d’eau et on y ajoute quelques amandes 
amères ; le tout dans les proportions sui¬ 
vantes : 

200 gr. d’amandes douces, 8 ou 10 
amandes amères, 50 centilitres de lait, 
ensuite, on lave et on fait blanchir 
300 gr. de riz que l’on met dans une cas 
serole avec 1 litre et demi de lait, 25 
gr. de sucre et une pincée de sel. On 
fait cuire à très petit feu pendant une 
heure. On met le riz dans une soupière 
et l’on y ajoute le lait d’amandes ; on 
remue le tout avec la cuiller et on sucre 
plus ou moins, suivant le goût des con¬ 
vives. 

Lait d’amandes aux croûtons {Po¬ 
tage). Faites un lait d’amandes comme 
ci-dessus. Ayez 60 croûtons saupoudrés 
de sucre fin et glacés des deux côtés au 
four ou à la salamandre. Servez ces 
croûtons sur une assiette, servez en 
même temps, dans une soupière, un 
litre et demi de lait sucré dans lequel 
vous aurez mélangé votre lait d’aman¬ 
des. 

Amandier {Arboriculture). L’aman¬ 
dier est un arbre de moyenne taille qui 
atteint de 7 à 8 mètres; son tronc est 
raboteux ; son écorce de couleur cendrée ; 
ses feuilles sont oblongues et finement 
dentées, elles ont le pétiole très court; 
les fleurs de cet arbre sont blanches ou 
rosées; elles paraissent, avant les feuilles, 
vers le mois de mars. 

Variétés. On distingue deux catégories 
d’amandiers : les amandiers à fruits 
amers et les amandiers à fruits doux. 

Les amandiers à fruits amers sont vi¬ 
goureux et robustes; ils servent pour 
la greffe des autres amandiers, pour 
celle des abricotiers et pour celle de 
certaines variétés de pêchers. Leurs fruits 
produisent l’huile d'amandes amères et 
ils entrent dans la fabrication de quelques 
pâtisseries. 

Les amandiers à fruits douas sont divi¬ 
sés en une vingtaine de variétés, parmi 
lesquelles nous citerons : 

Vabeilan de Provence ou amandier à 
la Dame, variété méridionale à coque 
tendre. 

\J amandier Princesse ou amandier fin, 
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h coque très-tendre, à amande très-dé- 
llcate. 

L'amande double, de Marseille. 

L'amandier à grosse coque, coque plate 
et dure. 

L'amandier cornichon, à fruit recourbé 
et à coque tendre. 

Climat. L’amandier est un arbre des 
climats chauds. Sa patrie semble être 
l'Afrique; il vient parfaitement en Pro¬ 
vence et réussit jusque sur les bords de 
la Loire et dans les Gévennes ; mais, plus 
au nord, il gèle trop souvent pour que 
la culture en soit recommandable. 

Sol. On doit choisir de préférence les 
collines sèches dont le sol a de ia pro¬ 
fondeur; dans les terres argileuses ou 
fraîches, il pousse en bois et fructifie 
mal ; les terrains calcaires et profonds 
lui conviennent. 

Exposition. Ceux qui exposent les 
amandiers au soleil levant font bien; 
mais ceux qui les exposent au nord font 
mieux, parce que cette exposition re¬ 
tarde la végétation et soustrait, par 
conséquent, les fleurs aux gelées dé¬ 
sastreuses du printemps. 

Multiplication. Le semis et la grefié 
reproduisent l’amandier. 

1« Semis. On doit semer, autant que 
possible, des amandes tombées naturel¬ 
lement de l’arbre après leur maturité. 
On les enterrera de suite ou on les sou¬ 
mettra à la stratification jusqu’à la sor¬ 
tie de l’hiver. Les amandes qui se sè¬ 
ment avant l’hiver sont enterrées à 6 
ou 7 centimètres de profondeur; les 
amandes stratifiées ou germées que l’on 
sème après l’hiver ne doivent être re¬ 
couvertes que de 3 ou 4 centimètres de 
terre. 

Ën pépinière, les amandes seront 
semées à 20 centimètres les unes des 
autres, la pointe en bas. 

2® Greffage. Le greflage reproduit 
exactement les types. On écussonne 
l’amandier en pied ou en tête ; on peut 
le greffer sur amandier et aussi sur pô- 
eher, sur abricotier et sur prunier ; 
mais, dans ces derniers cas, on obtient 
des arbres moins vigoureux. 

Taille. La taille de l’amandier à haute 
tige se réduit à équilibrer les branches, 
à enlever le bois mort et les gour¬ 
mands, à empêcher les branches de 
s’entrecroiser et à former une tête ré¬ 
gulière 

La cultnre en espalier coûterait plus 


S 'elle ne rapporterait; elle pourrait sa 
re comme celle du pêcher. 
Rajeunissement. On peut rajeunir les 
vieux amandiers en rabattant, avant 
l’hiver, les branches de cliarpente à 
0“ 50 ou 0“ 60 du tronc et en fumant la 
terre. Il se produit du jeune bois qui 
fructifie dès la seconde année. On sup¬ 
prime peu à peu les rameaux trop nom¬ 
breux et on ne conserve que ceux qui 
sont nécessaires à la nouvelle char¬ 
pente. 

Maladies. Le gui est funeste aux 
amandiers ; il faut enlever cette plante 
parasite dès qu’on s’aperçoit de sa 
présence, et couvrir la plaie d’un en¬ 
duit de terre pétrie avec de l’huile de 
rebut. 

Récolte. On récolte les amandes dès 
que quelques-unes commencent à tom¬ 
ber d’elles-mêmes de l’arbre. La cueil¬ 
lette a lieu à l’aide de gaules ; mais 
elles se fait à la main pour les amandes 
vertes. Lorsqu’elles ont été gaulées, on 
laisse sécher les amandes, on les dé¬ 
barrasse de leur brou, qui est bon pour 
le bétail, on les laisse seoher encore et 
on les met dans des sacs en lieu sec, 
jusqu’au moment de s’en servir. 

Amarante {Botanique et Horticulture). 
On distingue l'amarante tricolore, an¬ 
nuelle, haute d’environ 70 centimèt. ; à 
feuilles ovales, aigûes, tachées de jaune, 
de vert et de rouge ; à fleurs vertes, 
peu apparentes. On la sème sur couche 
tiède, sous châssis, en mars ou avril, 
on la repique en mai. 

L'amarante commune ou queue de re¬ 
nard ou discipline de religieuse, annuelle, 
haute de un mètre, à feuilles rougeâtres 
et ovales, à fleurs petites, rouges, en 
grappes serrées et pendantes. Elle vient 
en tout terrain et en toute exposition. 

L'amarante mélancolique, d’un rouge 
vif dans toutes ses parties, est très-fa¬ 
cile à cultiver et se ressème d’elle- 
même. 

L'amarante sanguine, rouge dans tou¬ 
tes ses parties. 

Amaryllis (Botanique et Horticulture) 
Cette plante bulbeuse est recherchée 
pour l’ampleur, la beauté et la bizar¬ 
rerie de ses fleurs. On la cultive comme 
la jacinthe. Parmi les variétés, nous 
citerons : l'Amaryllis belladone, à fleurs 
roses, semblables à celles du lis blanc, 
et odorantes ; on la cultive en pleine 
terre; on la couvre l’hiver. L'Amaryllis 




à fleurs en croix on Fleur Saint-Jacques, | trompe, guère dans la classification des 
d’un rouge écarlate très-foncé. L’Ama- terrains; il distingue facilement la corn- 
tyliis des reiim, à fleurs campanulées, position du sol et discerne à quelle 
d’un beau rouge ponceau, se cultive en culture il sera favorable. Cette appré- 
serre chaude, dans un mélange de terre dation se fait d'une manière moins 

franche et de terre de bruyère. empirique par l’examen des propriétés 

Ambi^. Le repas donné dans l’a- physiques du sol, par celui des végé- 
pres-midi. trop tard pour être un déjeu- taux qu’il produit spontanément, et 
ner, trop tôt pour être un dîner, à l'oc- par l’analyse chimique. L’analyse chi- 
casion soit d'une noce, soit d’une partie raique est le guide le plus sûr. Voici 
de chasse, soit d’une fête, est un ambigu, comment on procède pour trouver avec 
parce gu'il ne participe ni du déjeuner un peu d’exactitude la composition 
Di dn dîner. Tous les services y sont d’une terre. On prend une certaine 
confondus en un seul; tous les mets, quantité de terre, une pelletée, par 
cfaaads ou froids, y sont servis en môme exemple, on la pèse et on la fait en- 
temps, avec le dessert tout entier. Les suitechauflTer jusqu’àcequ’ellen’émette 

repas qu’on sert pendant la nuit, au plus de vapeur. Si la terre, après cette 
milieu d’un bal, sont pe<wqne toujours opération, n’a pas perdu plus dn cin- 
des ambigus. quième de son poids, elle est à base 

Le repas à un seul service ou ambigu | minérale', si elle a perdu plus du cin- 
se compose de pièces froides ou chau- j quième de son poids, elle est à base 
des ; les légumes y reçoivent peu d’ac- organique ou mj**uv '' base végétale et 
cueil, les sauces n’y sont pas d’un usage | animale. 

ccimmode, mais les confitures et les j Les terrains à base minérale se diyi- 
entremets sucrés doivent s’y trouver I sent en : 

en majorité. Les grosses pièces se pla- j i® Terres salines, à saveur salée ou 
cent sur les bouts et sur le milieu des styptique; l’eau digérée sur ces terres 
côtés de la table; les autres mets se 1 donne un précipité par l’azotate d’ar- 
meltent, entre les grosses pièces et les gent; 

Iruîts, au milieu de la table. 1 2® Terres vitriolées, à saveur salée ou 

Ambre (Conn. usuelles). L’ambre gris 1 styptique ; l’eau digérée sur ces terres 
dont on connaît mairorigine,estsuave, 1 contient un sel ferrugineux que le 
doux et aromatique. On l’emploie quel- 1 cyanure de potassium précipite en bleu; 
qcefois comra*'oromote; son action est 3° Terres siliceuses, ne faisant pas 
excitante et stimulante. effervescence avec les acides; ces 

Employé comme arôme, l’ambre ne j terres, lorsqu’on les fait dissoudre 
doit jamais dominer, parce que son J dans l’eau, donnent environ les trois 
odeur peut devenir désagréable. j quarts pour premier lot (le premier 

Ambre jaune ou süccin (Connais. 1 lot comprend les particules les plus 
pratiques). Pour souder ensemble deux j grossières qui se déposent lorsque l’eau 
morceaux d’ambre jaune, on humecte 1 dans laquelle la terre est dissoute a 
d’abord les surfaces que l’on veut unir, été vivement agitée.); 
avec une solution de potasse caustique, 4® Terres glaises, ne faisant pas effér- 
et on les presse à chaud l’une contre 1 vescence lorsqu’on en jette une par- 
l’autre. Les deux morceaux se collent celle dans de l’acide. Ces terres lors- 
si parfaitement, qu’après l’oî^ration qu’on les fait dissoudre dans l’eau, 
on n’aperçoit aucune trace du joint. i donnent moins de 0.70 pour le pre- 

Ambrette (Voy. Bleuet.) I mier lot ; 

Amendement. (AgrumUttré). Âmen- 5® Craies. On reconnaît qu’une terre 
der un sol, c’e.st établir une juste, pro- est crayeuse, lorsqpi’en la jetant dans 
portion entre les éléments qui le com- 1 un acide, elle entre en effervescence 
posent ; c’est ajouter k la terre les et lorsqu’elle dépose très-peu de résidu 
principes qui loi manquent, en modé- • après l’action de l’acide, on bien lors- 
rant ceux qui sont exubérants; enfin qu’elle ne dépose qu’un résidu sili- 
c’e«t établir l’équilibre entre toutes les ceux moindre de 0.50 ; 
parties qui doivent composer le te» 6® Terres sablonneuses, entrent en ef- 
rain. fervescence et contiennent la moitié 

Un agricoltefu'un peu exercé ne se d’un sable siliceux ou calcaire très-fin; 
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7® Terres argileuses, entrent en effer- 
yescence et laissent pour résidu la 
moitié de leur volume d’argile après 
l’effervescence et après qu’on les a 
Isivéos * 

8® Terres marneuses, entrent en effer¬ 
vescence et laissent un résidu d argile, 
d’où le lavage n’enlève pas plus de 
un dixième de silice. La marne^ est 
calcaire si elle contient la moitié de 
carbonate de chaux ou de magnésie; 
elle est argileuse, si elle contient la 
moitié d’argile; 

9® Loams, entrent en effervescence 
et produisent un résidu contenant de 
l’argile et de la silice ; en lavant ce ré¬ 
sidu on en obtient de l’argile et de la 
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silice libre chacune dans la proportion 
de un dixième du poids de la terre. 

Les terres à base végétale et animale 
ne sont autre chose que des ter¬ 
reaux ; elles se divisent en : 

1® Terreau doux. Ce terreau se re- 
connait en le faisant bouillir dans de 
l’eau et en laissant déposer, pour la 
décanter, l’eau que l’on verse ensuite 
sur du papier de tournesol; le papier 
ne doit pas rougir; 

2® Terreau acide. L’eau dans laquelle 
il a bouilli rougit e papier de tour¬ 
nesol. 

Ce n’est pas la seul manière de clas¬ 
ser les terrains; en voici une qui est 
moins savante mais qui peut donner de 
bons résultats : 


1® Terres argileuses, compactes, pâ¬ 
teuses dans les temps humides, dures 
dans les sécheresses ; l'air les pénètre 
peu; 

2® Terres calcaires, légères, ne re¬ 
tiennent pas l’humidité; 

3® Terres siliceuses et terres sablon¬ 
neuses, très-pénétrables à l’eau et à 
l’air qu’elles ne retiennent pas. 

4® Humus, terreau ou terre végétale, 
produit accidentel provenant de la dé¬ 
composition des animaux et des végé¬ 
taux. 

Les jardiniers divisent les terres de 
la manière suivante : 

1® Terre franche, composée d’argile, 
de chaux carbonatée, de débris de vé¬ 
gétaux et d’humus; couleur jaune pâle 
quand elle est ressuyée, douce au tou¬ 
cher; 

2® Terre noire, des jardins ayant été 
cultivés pendant longtemps et forte¬ 
ment fumés; 

3® Terre forte, grisâtre, contenant de 
l’argile et de la glaise, froide, tenace, 
difficile à travailler; 

4® Terre légère, sablonneuse, chaude, 
rotenant peu les eaux ; 

5® Terre blanche ou crayeuse, très- 
froide, très-peu fertile ; 

6® Terre de bruyère, mélange d’hu¬ 
mus, de sable et de végétaux non dé¬ 
composés; 

7® Terres composées ou composts, mé¬ 
lange de 3/4 de terre franche et de 1/4 
de terreau. 

Si le sol contenait partout, en quan¬ 
tités convenables, les éléments qui le 
composent, il serait inutile de l’amen¬ 
der; mais tantôt il est trop calcaire, 
tantôt trop argileux ou trop siliceux; 
ici nous le trouvons poreux à l’excès; 
plus loin trop compact; il devient donc 
nécessaire de l’amender, opération que 
les petits cultivateurs négligent sou¬ 
vent et qui est pourtant indispensable 
à la culture bien entendue. 

Les terres trop argileuses se cor¬ 
rigent en facilitant l’écoulement des 
eaux, en les mélangeant avec des 
sables , des teri’es calcaires , des 
craies, des marnes très-maigres, de la 
chaux, etc. On peut aussi mélanger 
des pierres aux terrains argileux. 

Les terrains calcaires s’amendent 
au moyen de marne grasse, de bon 
fumier, de limon de rivière. 

Les terres siliceuses et sablonneuses 
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s'améliorent par le mélange de l’argile. 

Quant à la terre végétale proprement 
dite, elle n’a point besoin d’amende¬ 
ment, au contraire, elle change du tout 
au tout les trois genres de terrain dont 
il vient d’étre parlé. 

Avant d’amender le terrain, il est 
prudent de commencer par des essais 
en petit, pour voir si les mélanges pro¬ 
duisent bien les résultats espérés ; en¬ 
suite voici comment on opère, suivant 
la substance fertilisante que l’on a be¬ 
soin d'employer; 

Chaux. Elle convient comme amen¬ 
dement sur le sol qui ne renferme pas 
de calcaire. Pour la répandre, tantôt 
on la dispose en tas qu’on laisse à dé¬ 
couvert on qu’on recouvre de terre, 
tantôt on la mêle par lits alternatifs 
avec du terreau ou du gazon; le sol 
destiné à la recevoir doit être en état 
de s’égoutter facilement ; on l’y répand 
en noudre et on la mêle par des labours 
et des hersages, de manière à ne l’en¬ 
terrer qu’à une profondeur peu consi¬ 
dérable. On la répand aussi quelquefois 
à la volée dans les champs couverts de 
récolte. 

La chaux est surtout recommandée 
pour améliorer les tourbes acides et 
pour disposer les terrains à recevoir 
favorablement tontes les plantes légu¬ 
mineuses, les céréales et les oléagi¬ 
neuses. Sons son induence bienfaisante, 
les ^ains du froment, du seigle, de 
l’avoine, etc., forment proportionnel¬ 
lement une plus grande ^antité de 
farine féculente et une écorce plus 
mince. Enfin, la chaux contribue à dé¬ 
truire les mauvaises herbes, les in¬ 
sectes et les miasmes qui s’engendrent 
dans le sol par la décomposition des vé- 
Igétaux et des matières animales. L’opé¬ 
ration d’amender un terrain à l’aide 
de chaux, s’appelle chaulage. 

Marne. Le marnage ou amendement 
au moyen de la marne joue un rôle 
très-important dans l’agriculture; il a 
pour but d’améliorer les terrains gra¬ 
veleux et siliceux et les terrains ar¬ 
gileux, en donnant aux premiers la 
consistance désirable et aux autres 
le degré d’ameublissement qui leur 
convient. Les marnes que l’on emploie 
se composent de calcaire, d'argile et 
de sable en quantités variables. On 
évalue combien elles contiennent de 
carbonate de diaux en sachant que 


celui-ci contient 0.43 d’acide carboni¬ 
que. On fait disparaître cet acide à 
l’aide d’acide chlorhydrique, avant l’ac¬ 
tion duquel on a soin de peser la marne. 
Le lavage et la décantation font ensuite 
connaître approximativement les quan¬ 
tités d’argile et de sable et l’on peut 
classer la marne suivant qu’elle est 
argileuse, calcaire ou siliceuse. C’est sur¬ 
tout en Normandie que l’on emploie 
le marnage; tel est le prix attaché à 
la marne, qu’on l’extrait de carrières 
n’ayant pas moins de 80 pieds de pro¬ 
fondeur. 

La marne convient à tous les sois 
qui ne contiennent pas des principes 
calcaires et qui ne sont pas humides. 
C’est ordinairement en automne que 
l’on chaule et que l’on marne, parce 
que la chaux et la marne se délitent 
rapidement sous l’influence de la pluie 
et de la gelée; pour que la marne ait 
tout le temps de s’essorer, on la dis¬ 
pose en tas, puis on l’étale à la surface 
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du sol, enfin on l’enterre par un temps 
sec. 

La marne active et fortifie la végéta¬ 
tion de toutes les plantes en général ; 
elle exerce surtout son influence fé¬ 
conde sur les menus grains, les fou- 
rages et les petites légumineuses. 

PLATRAS. Les plâtras contiennent de 
la chaux, du plâtre, du sable, du sal¬ 
pêtre, etc.; ils ont une grande valeur 
comme amendement; on conseille de 
ne pas les employer dans les prairies. 

Sable. Les Allemands, qui sont d’ex¬ 
cellents agriculteurs , considèrent le 
sable répandu à la surface des fonds 
tourbeux, comme très-propre à les 
améliorer. En France on s’en sert pour 
les terres fortes trop argileuses. 

Argile. Le sable et l’argile étant 
diamétralement opposés l’un à l’autre 
se servent de correctif. Mais avant 
d’être employés à cet usage, le sable 
et l’argile, surtout l’argile, demandent 
à être longtemps exposés à l’action de 
l'air; il feut ensuite les labenirer fré- 


\ 
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quemment pour en opérer le mélange. 
1] arrive quelquefois que l’une des 
deux substances sert de sous-sol à 
l’autre; il suffit alors de défoncer pro¬ 
fondément le terrain et de le labourer 
plusieurs fois pour les mélanger. 

En brûlant ou calcinant l’argile, on 
change complètement ses propriétés ; 
elle offre alors l’avantage inapprécia¬ 
ble de pouvoir améliorer le sol même 
qu’elle viciait auparavant. 

Plâtre. Le plâtre est employé plu¬ 
tôt comme stimulant que comme fer¬ 
tilisant ; il agit en très-petites doses 
(250 kil. par hectare). Il convient sur¬ 
tout au trèfle, à la luzerne, su sainfoin, 
aux haricots, aux pois, au chanvre, à 
la vigne, au maïs, etc. ; mais il ne faut 
pas l’employer pour les prairies natu¬ 
relles. Si on en fait un usage abusif, il 
rend les plantes indigestes et aqueuses. 

Le plâtre, se combinant très-diffici¬ 
lement avec le sol arable n’agit guère 

Î ue sur les tiges et les feuilles ; il faut 
onc le semer de préférence lorsque 
ces dernières couvrent le sol, vers le 
milieu du printemps ; on choisit le ma¬ 
tin, alors que les plantes ont été un 
peu mouillées par la rosée. L’action du 
plâtre se fait surtout sentir lorsqu’il 
est convenablement cuit. Quelques pra¬ 
ticiens proposent de le projeter sur le 
sol, avec les graines. 

Gendres. Les cendres conviennent 
mieux au sol humide qu’à tout autre ; 
on doit les préférer lorsqu’elles ont 
passé par la lessive. On les enterre 
par labour de semailles au printemps 
et par un temps sec. 

Il existe plusieurs autres espèces 
d’amendements dont l’usage est plus 
borné. Voy. Entrais. 

Amers '(Hygiene). Les substances et 
les médicaments amers sont ordinaire¬ 
ment doués de propriétés toniques et 
antiscorbutiques. Les amers tiennent 
le milieu entre les aromatiques et les 
astringents; ils nettoient l’estomac, le 
savonnent pour ainsi dire, entraînent 
les glaires et les crudités, liquidiflent 
la bile et la font descendre, tuent les 
vers et en détruisent le germe. 

L’usage des amers est indiqué dans 
les cas d’indigestion, de perte d’appétit, 
de coliques, de mauvaise haleine, de 
vers, de jaunisse, d’asthme pituiteux, 
de catarrhe, de gale, de goutte, de 
scorbut, de retard de règles, etc II ne 
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faut point en faire excès, mais pren* 
les amers à petites doses. En génér 
les sujets plethori(|ues, les personi 
qui ont des affections spasmodiqu 
les tempéraments secs et bilieux fer< 
bien d’étre très-circonspects daau l’e 
ploi des amers. 

Les plantes amères sont les saiva 
tes : Camomille, Lierre terrestre, 
tiane, petite Centaurée, Trèfle d’e/ 
Tanaisie, Fumeterre, Absinthe, Qui 
quina, Millefeuille(racines et feuille: 
Herbe-aux-poux, Moutarde (graine 
On les emploie dans les flèvres in te 
mittentes, les rhumatismes chronique 
le scorbut, la débilité de l’estomac, 
pulmonie, etc. 

Elixir amer. Voy. Elixir de longi 
vie). 

Amertume des vins. Voy. Vins. 

Ameublement. Voy. Meubles. 

Amidon (Conn. pratiques). On appelb 
amidon la fécule du froment. (Voy. Fécti 
les). Les substances qui contiennent dt 
l'amidon ou fécule sont dites amylacées. 

L’amidon sert à préparer Vempois; 
celui que l’on appelle amidon de Paris 
est le meilleur. Il arrive que l’amidon 
est falsifié avec de l’argile blanche ou 
de l’albâtre gypseux. On démasquera 
la fraude en brûlant une petite quantité 
de la substance falsifiée et en pesant les 
cendres. L’amidon pur ne donne pas 
plus d’un centième de son poids de 
cendre. 

Ammoniac (Chimie). Les deux gaz 
hydrogène et azote combinés ensemble 
dans Ta proportion de I d’azote et 3 
d’hydrogène forment le gaz ammoniac 
ou alcali volatil qui se iiquifle sous une 
pression de 7 ou 8 atmosphères, et qui, 
en cet état, prend le nom d'ammoniaque 
liquide. Le sel ammoniac ou ammoniaque 
solide s’obtient en calcinant dans des 
cornues de fonte les débris sans valeur 
de laine, de soie, de cuir, d’os, de sang, 
de poils, de peaux; les urines fournis¬ 
sent aussi ce sel, qu'il faut ensuite pu¬ 
rifier et sublimer pour lui donner la 
forme de pains plats, comme on le 
trouve dans le couunerce. Le sel am¬ 
moniac sert à décaper les métaux que 
l’on veut étamer ou souder; il sert à 
étamer le cuivre. 

Ammoniaque Uquide (Conn. usuel¬ 
les). Caustique utile contre la morsure 
des serpents venimeux et des chiens 
enragés. Quelques gouttes d’ammonia- 
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fïe.âans an Terre d’eau, suffisent pour 
à^»<|:>er Tivresse. 

Appliquée sur une plaie, elle n’agit 
qse commb caustique. A l’intérieur, on 
ce l’administrera qu’avec prudence, en 
faSaiblissant avec de l’eau, car c’est un 
pi>ison. Quand des bestiaux ont mangé 
tn trop grande quantité des fourra- 
pis hamides, on les frictionne d’ammo¬ 
niaque et on leur en administre à l’in¬ 
térieur ; c’est le meilleur moyen de 
combattre la maladie qui tend à se dé¬ 
clarer. L'ammoniaque liquide sert en¬ 
core à enlever les taches produites par 
les aci'ies. 

L’ammoniaque liquide porte ordinai¬ 
rement Je nom d’alcali volatil: pour la 
jr>iuire, il suffit de jeter de l’ammo¬ 
niaque solide dams de l’eau. L’ammo¬ 
niaque se dissout immédiatement et le 
produit du mélangé est de l’alcali. 

-Ascmomaqce gazeuse. L’ammonia¬ 
que, lorsqu’elle se volatise, irrite, en¬ 
flamme les poumons et peut provoquer 
une pneomonie. L’ammoniaque gazeuse 
qui se dégagé des lieux d’aisance est 
aisément absorbée à l’aide du chlore. 

.Aajm'-'XIaqce camphrée (Codex). 
Ammoniaque liquide à 0,92 60 gr. 

-Alctvol camphré 10 > 

Chlorure de sodium (sel) 60 » 

Eau dvstiUée 1000 * 

l-'aites dissoudre le sel dans l’eau, 
filtrez, ajoutez l’alcool camphré, puis 
l’ammoniaque. On agitera chaque fois 
au moment du besoin. On applique sur 
le front des compresses imbibées de ce 
nielange. Cette eau est bonne pour la 
migraine : les pharmaciens la vendent 
sous le nom d'eau sédatm. 

Ammo.viaque (tels d'). Nous citerons : 

t» h’ac^ate d'ammoniaque ou esprit de 
ÈÊindérerus (\oy. Acétate), dont 40 t ^0 
gouttes dans un verre d’eau sucrée font 
ilisparaitre les effets de l’ivresse. 

2“ Le sel d'ammoniaque ou chloridrate 
(fammoniaque, poison dangereux contre 
lequel il n’existe pas d’antidote. On 
l’emploie à l’extérieur, coname réfrigé¬ 
rant très-puissant et comme résolutif; 
à l’intérieur, comme fébrifuge. 

Amome (ffort.). Plante vivace dont- 
les racines et les graines sont em¬ 
ployées. Voy. Cardamome et Gingembre. 

Âmponle (Méd. dom.). On appelle 
ampoules de petites bulles pleines de 
sérosité qui se.fonueat sons la peau, 
ordioairement aux mains et anx pieds. 
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à la suite d’un frottement. Elles sont 
peu dangereuses, quoique souvent dou¬ 
loureuses. On les incise dans toute leur 
longueur à l’aide d’un canif, en ayant 
soin de n’attaquer que la peau qui les 
recouvre. Si elles sont grosses, on les 
panse avec des cataplasmes émollients, 
de la pommade camphrée ou des com¬ 
presses d’eau et d’acétate de plomb. Il 
faut les laver à chaque pansement. 

Amourettes. On appelle ainsi la 
moelle allongée et la moelle épinière 
des animaux de boucherie. Les amou¬ 
rettes de veau sont les plus recherchées; 
elles se servent comme hors-d’œuvre 
chaud et plus souvent comme garniture. 

Retirez la peau qui les recouvre, 
faites-les dégorger, blanchir et cuir© 
avec carottes et oignons, dans de l’eau 
légèrement salée et acidulée. Egouttez 
les amourettes, coupez-les en tiges de 
4 à 5 centimètres de long, trempez-les 
dans une pâte à frire ou dans de la 
farine, panez, plongez dans une friture 
bien chaude. 

Ajnphitryon. Voy. Savoir-vivre; 

Amygdales (Médecine). Dès que les 
amygdales, en se gonflant, deviennent 
douloureuses et gênent pour la déglu¬ 
tition, on fera usage de gargarismes, 
composés d’eau fortement gommée et 
de sirop de.'mûres. On fera bien de 
prendre un ou plusieurs bains de pieds 
sinapisés (voy. Angine). 

Lorsque le gonflement se reproduit 
périodiquement; on fait souvent couper 
les amygdales; mais ce moyen suprême 
ne réussit pas toujours pour faire dis¬ 
paraître les angines. 

Analeptique (Médecine usuelle). On 
appelle analeptique tout aliment, tout 
médicament qui donne des forces, qui 
nourrit sans fatiguer l’estomac. Les fé¬ 
cules, le chocolat, le salep, les jaunes ' 
d’œufs, les bouillons, les consommés, 
les gelées animales, certains vins, 
quelques fruits, sont analeptiques; ils 
conviennent aux convalescents et aux 
personnes qui veulent rétablir, promp¬ 
tement et sans fatigue, leurs forces 
épuisées. 

Ananas (Horticulture). Cette plante 
ne peut, en France, se cultiver qu'en 
serre ou sous châssis. Elle se multiplie 
soit'par la couronne du fruit, soit par 
les rejetons qui se développent au bas 
de la tige, et aussi par graines, quand 
elle en produit de fertiles. 
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Ananas {Office). C’est le plus distin¬ 
gué de tous les fruits qu'on voit paraître 
sur nos tables et il ne se montre qu'entier 
aux desserts les plus somptueux. On le 
mange cru coupe par rouelles et assai¬ 
sonne avec du sucre. Il contient un suc 
très-corrosif dont on prévient les mau¬ 
vais effets en faisant infuser les tran¬ 
ches de l'ananas dans du vin liquoreux 
ou dans l'eau-de-vie chargée de beau¬ 
coup de sucre. La limonade d'ananas est 
très rafraîchissante, mais elle peut 
troubler la digestion. En somme, l'ana¬ 
nas est acide, astringent et ne convient 
pas aux personnes nerveuses. 

Ananas {Compote d'). Voy. Compote. 

AnaNas [Conserve d'). Voy. Conserves. 
Ce fruits mis en beignets perd son mé¬ 
rite : coupé en petits dés, il parfume les 
fromages à la crème fouettée ; à l’office, 
il communique son parfum à tous les 
produits de la confiserie. 

Les ananas qui nous viennent des 
Indes et d'Amérique, conservés dans le 
sucre, n’ont rien perdu de leur suavité. 
En Europe, ce fruit ne se produit qu'en 
serre chaude. 

Ananas {Pain d'). Pilez des ananas: 
passez-les au tamis de soie, de façon à 
obtenir 50 centilitres de pur^. 

Faites, d'un autre côté, un sirop avec 
350 gr. de sucre et un demi-litre d’eau. 
D'autre part, faites tremper, pendant un 
uart d’heure, 50 gr. de grenetine dans 
e l'eau ; égouttez la grenetine et ajoutez- 
la au sirop bien chaud; remuez pour 
faire fondre la grenetine; passez au tamis 
desoie; laissez refroidir. 

Lorsque le tout est froid, mélangez-le 
avec la purée d'ananas. 

Décorez, avec des amandes, des ce¬ 
rises confites, de l’angélique, etc., un 
moule à cylindre uni; fixez le décor 
avec un peu de grenetine fondue et su¬ 
crée ; mettez le moule dans de la glace 
pilée; emplissez-le avec le mélange de 
purée, de sirop et de grenetine; cou- 
vrez-le d’un pkfond sur lequel vous 
mettez de la glace. Démoulez au bout 
de deux heures. Le pain d'ananas con¬ 
stitue un excellent entremets sucré f)roid. 

Ananas {Petits pains d'). Faites cuire 
250 gr. de sucre à la glu ; laissez re¬ 
froidir et remuez le sucre à la spatule 
jusqu'à ce qu’il soit blanc. Ajoutez 30 

E am. d’ananas confits que vous aurez 
iché en petits morceaux; emplissez de 
petites caisses avec ce mélange et mettez 
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à l'étuve. Ces petits pains se servent € 
dessert. 

Anchois. I.es meilleurs anchois pr< 
viennent de Nice, de Fréjus et de Cata 
logne. Ces derniers, appelés anchois g*’o 
poissons, coûtent plus cher que les autre 

et sont plus recherchés et plus gros. _ 

Mangé frais, l’anchois est sain et facile a 
digérer: cependant, il est moins tin qu< 
sa rivale, la sardine: mais lorsque toui 
les deux sont salés, c'est l'anchois qui es 
le supérieur. L'anchois fiais est rouge e/i 
dedans et blanc en dehors. 

L’anchois de Nice est petit et rond ; 
ses écailles sont blanches sur le dos ; la 
saumure qu'il produit doit être d'un 
roO^e brique foncé. 

L anchois ne se sert guère qu’en hors- 
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d’œuvre; il ne faut pas en présenter 
plus de huit ou neuf dans le même hors- 
d’œuvrier. Deux heures suffisent pour 
les faire dégorger dans l’eau froide et 
les dessaler convenablement; alors, ils 
doivent se séparer facilement en deux 
arties longitudinales et ne pas se 
riser. 

Chaque partie, grattée, débarrassée 
des écailles et des arêtes, lavée, épon¬ 
gée, est servie sous le nom de filets. On 
peut la découper dans le sens de la lon¬ 
gueur ou de largeur, suivant l’effet que 
l’on veut produire. 

Saladb d’Anchois {Entrée froide). 11 
ne faut pas confondre la salade cPanchois 
avec les anchois en salade., dont nous 
parlons un peu plus loin. Pour obtenir 
une salade d’anchois, on fait dessaler 
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-Kpt OU huit de ces poissons;'On les sé-- 
pare en deux, on les gratte, on retire 
les arêtes et on coupe les filets en mor¬ 
ceaux d’un demi-centimètre. 

Od forme, au fond du saladier ou du 
bateau un grillage avec les morceau^ 
ai nsi coupes. Ou hache des blancs d'œufs, 
des jaunes d’œufs et du persil pour for¬ 
mer. autour des anchois, des petits bou¬ 
quets d’un centimètre et demi de large 
en variant les couleurs. 

Au moment de servir, assaisonnez 
.d'iioile et de vinaigre. 

Anchois nature {Hors-d'œuvre de dé- 
femur). Débarrassez les poissons de 
leur principale arête, lavez-les dans du 
nnajgre, coupez-les en filets et servez- 
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les dans de l'huile vierge. Ces anchois, 
mangés sur des tartines de beurre frais, 
font paraître le thé excellent. 

RftriEs AUX ANCHOIS. € C’cst un man¬ 
ger des dieux, « disait Qrimod. Coupez 
des tranches de pain d’un pouce de lar¬ 
geur sur quatre de longueur, faites-les 
frire dans d’excellente huile. Pendant 
ce temps, faites une sauce avec de l’huile 
fine, du vinaigre, du sel, du poivre, dos 
ciboules, des câpres et des échalottes 
hachées très-menu. Lorsque cette sauce 
a jete quelques bouillons, mettez vos 
rôties par dessus, et étendez enfin des 
aiets d’anchois sur le tout 

L’anchois entre comme stimulant et 
apéritif dans un grand nombre do sau¬ 
ces qui tirent de sa présence leurs prin¬ 
cipales vertaa. 


ni 

Anchois {Sauce aux). Lavez les an¬ 
chois dans du vinaigre, débarrassez-les 
de l’arête, hachez-les très menu et met- 
tez-lesdans une casserole avec xmcouli 
clair de veau, jambon et épices fines'; 
faites chauffer et réduire à consistance 
convenable; passez; ajoutez un filet de 
vinaigre. Cette sauce sert pour les 
aloyaux rôtis, les lièvres à la broche, 
en y ajoutant le jus de ces pièces et 
un peu de bouillon. 

Anchois {Beurre d’). Lavez et pilez 
les chairs de six anchois débarrassés 
de leurs arêtes; passez cette pâte à tra¬ 
vers un tamis de crin; pesez-la ensuite 
et maniez-la, c’est-à-dire mélangez-la 
à l’aide des mains, avec un poids égal 
de beurre frais. Le beurre d’anchois est 
souvent employé dans la cuisine, comme 
accommodement. 

Anchois farcis. Lavez les anchois 
dans du vin blanc, débarrassez-les de 
leurs arêtes ; remplacez celles-ci par une 
farce de chair de poisson liée avec des 
œufs; refermez les poissons, de manière 
qu’ils enveloppent exactement la farce, 
et faites-les frire. Servez-les sur des 
feuilles de vigne ou sur du persil. 

Anchois en salade. Lavez-les au vin 
blanc; levez les chairs par filets et 
mettez-les dans une salade de laitue ou 
de chicorée frisée. 

Anchois a la parisienne {Hors- 
d'œuvre.) Nettoyez des filets d’anchois; 
faites-les dessaler dans de l’eau tiède, 
coupez-les en losanges ou en carrés et 
établissez-les au fond d’un plat de façon 
à laisser entre eux des vides réguliers 
et à former des figures géométriques. 
Ayez des œufs durs;hachez séparémen* 
les jaunes et les blancs; mêlez les jau¬ 
nes avec du cerfeuil et de la pimpre- 
nelle hachés très-menu et remplissez, 
dans le plat, les intervalles que laisseiv 
entre eux les filets d’anchois, aVec les 
blancs et les jaunes d’œufs alternative¬ 
ment, de façon à présenter à l'œil un 
agréîible damier de couleurs diverses ; 
environnez le tout d’olives, de câpres 
et de fleurs de capucines ou autres, sui¬ 
vant la saison. Saupoudrez de mignon- 
nette votre damier que vous arroserez 
ensuite d’excellecte huile d’olives. 

Anchois {Essence d').Ayez douze an¬ 
chois; débarrassez-les de leurs arêtes; 
faites-les bouillir doucement dans un 
verre d’ëau jusqu’à ce que vous obte¬ 
niez une bouillie; passez cette dissolu- 
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'tioo, pressez-la; vous obtiendrez une 
saucu que vous pourrez conserver long¬ 
temps et dont vous mettrez quelques 
gouttes dans les sauces pour poisson; 
vous pourrez oncore en arroser les 
poissons sur la table. 

Canapé d’anchois (Hors-d'ctucre). C A* 
pez une tranche de mie de pain épaisse 
d’environ 4 millimètres et de la gran¬ 
deur du 4orA-d’<w<crttfr. Faites frire cette 
mie de pain des deux côtés dans du 
beurre ou faites-la simplement griller; 
mettez-la dans le horsAl’œuvrier après 
l’avoir beurrée, soit avec du beurre, soit 
avec une légère couche de beurre d’an¬ 
chois. Mettez sur cette mie de pain des 
filets d’anchois découpés en forme de 
ronds, de fieurs, de lettres, de vases, 
etc.; semez sur le fond et dans les in¬ 
tervalles du jaune et du blanc d’œuf, 
du cerfeuil, (le tout haché de manière à 
diversifier les couleurs), des rondelles 
de cornichons et de radis. Sur les filets 
d’anchois, vous pouvez former de petits 
dessins, à l'aide de petits morceaux de 
beurre, gros comme des grains de che- 
nevis, que vous y disposez à la pointe 
d’un couteau. 

Servez les canapés ainsi disposés, et, 
au moment de les entamer, arrosez-les 
d’une ou deux cuillerées d’huile, ou 
bien laissez à chacun le soin d’arroser 
lui-même ce hors-d'œuvre sur son as¬ 
siette. 

Anchois en allumettes. Faites des- 
salerdans de l’eau fraîche une douzaine 
d’anchois, puis après les avoir lavés et 
nettoyés avec soin, fendez-les, ouvrez- 
ies en deux moitiés dans le sens de la 
longueur pour en retirer l’arête; épon- 
gez-les sur une serviette. D’un autre 
côté, préparez une pâte avec 250 gr. de 
farine, 200 gr. de beurre fin et un peu 
d’eau: ta*availlez cette pâte jusqu’à ce 
qu’elle soit souple et lisse, abaissez-la 
à l'épaisseur de 3 à 4 millimètres, cou 
pez-la en 24 morceaux larges de 4 ou 5 
centimètres et longs de 15 centim. Sur 
chacun de ces morceaux, au milieu, et 
dans le sens de la longueur, placez une 
moitié d’anchois ; repliez la pâte autour, 
de façon que le filet d’anchois en soit 
enveloppé ; collez les extrémités, après 
les avoii légèrement mouillées; faites 
frire de belle couleur. 

Orly d’anchois. Voy. Orly. 

AncoMe (Horticulture). Cette plante 
de plate-bande, dite aussi églantine et^ 
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sceau de Notre-Dame, est vivace et fleu¬ 
rit en mai et juin. 

Andaye. Voy. Heudaye. 

AndoaiUes. La ménagère des villes 
aura de l’économie à acheter des an- 
douilles toutes faites; mais les ména¬ 
gères de la campagne peuvent les faire 
elles-mêmes, lorsqu’elles viennent de 
tuer un porc. — Voici par quel pro-' 
cédé : 

Prenez les boyaux les plus charnus 
du cochon ; nettoyez-les, faites-les dé¬ 
gorger 12 heures en été, 24 en hiver, 
dans de l’eau fraîche que vous renouvel¬ 
lerez 3 ou 4 fois ; égouttez, essuyez ; met¬ 
tez les boyaux dans un assaisonnement 
de sel, de poivre, d’épices, d’aromates, 
(échalotes, thym, fenouil, laurier, co¬ 
riandre); laissez mariner 3 heures en 
été, 6 heures en hiver; essuyez, coupez 
en longs filets les boyaux et aussi du 
lard maigre; salez, poivrez, épicez, 
joutez de la panne hachée en petits 
morceaux; mélangez bien le tout; in¬ 
troduisez ce mélange dans de larges 
boyaux de cochon que vous aurez fhit 
dégorger et mariner de la même façon 
et en même temps que ceux dont il a 
déjà été question ci-dessus ; n’emplissez 
pas trop ces boyaux, parce qu’ils crève¬ 
raient pendant la cuisson; liez par les 
deux bouts. 

Si vous voulez conserver ces andouil- 
les, laissez-les 24 heures dans le sa¬ 
loir, suspendez-les ensuite dans la che¬ 
minée pour les fumer; après quoi, vons 
les mettrez en lien sec. — Faites-les 
tremper 12 heures dans l’eau avant de 
les faire cuire. 

Cuisson. Faites-les bouillir avec ean, 
sel, carottes, oignons et bouquet garni, 
à petit feu, pendant 4 heures; laissez- 
les presque refroidir dans la cuisson ; 
essuyez, ciselez, faites griller à feu 
doux. — Servez les andouilles seules 
ou sur une purée de pois verts, de len¬ 
tilles ou d’oignons. 

Andouilles de oibier ou de vo¬ 
laille. Les chairs que l’on veut em¬ 
ployer seront pilées et mises dans un 
boyau de porc traité comme ci-dessus. 

— On peut encore faire des andouilles 
de diverses sortes de viandes et de 
hier, en employant de la fraise de veau 
au lieu de boyau de cochon. 

Observation sur la manière de faire 
griller les andouilles. Gomme elles per¬ 
dent une grande quantité de leur suc. 
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à la caisson, on fera bien de les enve 
lopper d’un papier beurré et de les ser- 
Tir dans ce papier. 

Les andooilles constitumt une entrée 
de difficile digestion. 

AndoalUettes. Elles se font comme 
les andouilles; seulement, elles sont 
plus petites. Pour les rendre plus déli¬ 
cates, ajouter-y de la firaise de veau 
coupee en filets. Des truffes ou des 
champignons hachés en font un met 
rechercne. 

ÂNDOCILLETTES DE CAMBRAI. Elles 
sont douces, grasses et appétissantes; 
elles ne se gardent pas. 

A-kdocuxettes deTroves. Ce sont 
des andouilles de fraise et de tétine de 
veau coupées en filets ; on y ajoute des 
champignons et des truffes hachés, du 
persil, des échalotes,d u vin blanc,du sel, 
du poivre, des épices, des jaunes d’œufs 
crus ; on les fait cuire dans moitié vin 
blanc et moitié eau, puis griller. Ces 
andouillettes se font griller comme les 
andouilles. 

Andromède (Hortk.). Cette bruyère 
à grandes fieurs blanches en cloches et 
en grappes est souvent cultivée pour 
l’omement du parterre. On distingue 
Vandromède de Maryland, Vandromède 
en arbre, Vandromède élégante, etc. Tou* 
tes ces variétés demandent une terre 
de bruyère hnnûde, trés-ombragée et, 
en même temps,aérée; elles redoutent 
le voisinage des aibres. On les multi¬ 
plie en mars de semis, de marcottes et 
par leurs rejetons; elles fienrissent en 
été. Leur transplantation se fait à la fin 
de l’automne; il faut peu les enterrer 
et les arroser abondamment le premier 
jour. 

Ane. — < L’âne, dit Buffon, serait 
pour noos, le premier, le plus beau, le 
mieux fait le plus distingué des ani¬ 
maux, si dans le monde il n'y avait 
point de cheval; c’est la comparaison 
qui le dégrade; on ne pense qu’à la 
figure et aux qualités du cheval, qui loi 
manquent, et qu'il ne doit pas avoir. > 

L'âne se distingue par son naturel 
buinble, patient, tranquille et par un 
tempérament très-sobre; il n’est déli¬ 
cat que sur l’eau; il ne la boit quetrès- 

E are et n'y enfonce jamais son nez, par 
I peur que lui fait, dit-on, l’ombre de 
aes oreilles. En vieillissant, il devient 
laid, indocile et têtu; il n’est ardent, 
qae pour le plaisir. 
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L flne est un mammifère solipède 
du genre cheval; il présente de nom* 
breuses Variétés qui se distinguent en-, 
tre elles par leur taille et par la cou¬ 
leur et la longueur de leur poil, ras chez 
les uns, long, plat ou Brisé chez les 
autres; la couleur de ce poil est noire, 
brune, gris-souris, gris-blanc ou gris- 
rougeâtre. Dans les variétés à couleur 
claire, on distingue une espèce de croix 
noire, dont la branche principale s’é¬ 
tend des épaules à la queue et dont la 
branche transversale part du garrot, 
pour s’étendre de chaque côté sur les 
omoplates 

L’ane d’Europe, dégénéré, abâtardi, 
dénaturé dans son caractère et appauvri 
dans ses formes, par suite du peu de 
soin que l’ori prend de lui et des mau* 
vais traitements dont on l’accable, par 
suite surtout de l’inclémence de nos 
climats froids qui favorisent sa décrois* 
sance, est devenu un animal de petite 
taille que l’on considère comme le sym* 
bole de l’entêtement, de la laideur et de 
la stupidité. Mais nous ne devons point 
le juger par les sujets que nous avons 
sous les yeux. C’est en Orient qu’il faut 
l'étudier pour retrouver race primi* 
tive devenue, chez nous, presque mé* 
connaissable. L'âne que l’on trouve en 
Asie est élégant de port, plein de viva* 
cité, plein de légèreté et même de dod* 
lité et d’intelligence. 

Il ne serait peut-être pas Impossible 
de régénérer cet utile animal que l’on a 
appelé, avec raison, le cheval du pau¬ 
vre. Pour cela, il faudrait l’entourer de 
soins intelligents, le tenir avec pro¬ 
preté, ne pas le surcharger de travail, 
ne pas l’accabler de mauvais traite* 
ments; il faudrait surtout chercher à 
lui rendre sa taille primitive qui s’est 
étiolée sous nos climats et l'on pourrait 
y parvenir au moyen do croisements 
intelligents. Si les étalons du Poitou 
sont insuffisants à la reproduction, si 
le prix en est trop élevé, les spécula* 
teurs devraient jeter les yeux sur les 
races asiatiques, qu’il devient de plus 
en plus facile de se procurer, grâce à la 
rapidité des moyens de transport. On 
remplacerait ainsi peu à peu la race 
dégénérée par une nouvelle race plus 
belle, plus intelligente et plus forte. 

Depuis quelques années, on s’est 
occupé d’un genre de croisement qui 
pourrait avoir une heurensa laflnenoe 
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sur la régénération de l’âne; nc(ns vou¬ 
lons parier des croisements avec le 
zèbre, avec le daw et avec l’hémione. 
Les deux premiers de ces animaux, d'un 
naturel beaucoup trop sauvage, «'ont 
pas encore produit, par leur croise¬ 
ment avec l’âne, de résultats avanta¬ 
geux; mais l’hémioHe, cet animal élé¬ 
gant et intelligent, dont plusieurs indi¬ 
vidus se trouvent au Jardin des Plantes 
de Paris, où ils font l’admiration des 
armateurs, l’hemione, disons-nous, pro¬ 
duit avec l’âne des métis de beaucoup 
supérieurs à l’âne ordinaire. 

Lorsqu’il est bien traité et bien soi¬ 
gné, l’âne peut vivre Jusqu’à 30 ans; 
mais, dans les conditions ordinaires 
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griculteur français sont au nomir:». de 
trois seulement, savoir : 

1° Race commune. Cette race est celle 
qui se reproduit en France sans aucune 
espèce de soins de la part de l’homme; 
elle est la plus répandue et la moins 
estimée. L’âne commun est d’une taille 
peu élevée qui ne dépasse guère un 
mètre; d’un pelage presque toujours 
gris cendré, plus ouinoins foncé, avec 
une raie noire ou rousse qui va de l’en¬ 
colure à la quetie, et qui est coupee au - 
niveau du garrot par une autre raie de 
même nuance; ces deux sortes de zé¬ 
brures forment ce qu’on appelle la raie 
cruciale. 

L'âne commun ostoriginairedel’Asie; 
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dans lesquelles il se trouve en Europe, 
Sâ vie ne se prolonge guère au delà de 
15 à 20 ans. La femelle vit plus long¬ 
temps que le mâle. 

■ Age de l’ane. L’âge de l’âne se juge 
par les dents comme celui du cheval; 
les principes sont les mêmes pour l’un 
que pour l’autre de ces animaux; nous 
renvoyons donc le lecteur à notre mot 
Cheval. 

. Maladies de l’ane. Les maladies de 
l’âne sont les mêmes que celles du 
(dieval; mais le nombre en est plus 
restreint. Le traitement de chacune 
d’elles est le même que pour la maladie 
analogue du cheval en ayant soin de 
proportionner les doses médicamen¬ 
teuses à lîi force de l’animal, 
t Races asines. On connaît plusieurs 
races d’ânes ; celles qui intéressent l’a- 


de là, il se répandit en Grèce, en Italie 
et en France. Plus sobre et plus facile 
à nourrir que les ânes d’élite, l’âne 
commun se contente des plus mauvais 
pâturages et des fourrages de qualité 
inférieure. La plupart du temps, il paît, 
sur le bord des chemins et sur le bord 
des fossés, des plantes dont nul autre 
animal ne voudrait faire sa nourriture. 
Les chardons, la bardane, l’arrête- 
bœuf, des feuilles sèches, du chaume, 
des brins de sarment, voilà son ordi¬ 
naire. Heureux quand son maître pousse 
la générosité jusqu’à lui donner un peu 
de foin et de son! Mais si l’on exige de 
l’âne une grande sobriété, en revan¬ 
che il faut qu’il soit dur à la peine, 
robuste et patient. C’est pour lui que 
fut inventé le bât, harnachement q«t 
parait le mieux lui convenir et sur 














AMB 


124 


12a ANE 

lequel on place souvent de très-lourds 
fardeaux. L’âne n’est pas utile seule¬ 
ment comme béte de somme, on l’attèle 
aussi è des petites voitures ; mais la 
nature ne semble pas l’avoir destiné à 
l’emploi d’animal de trait, car il n'est 
pas assez intelligent pour comprendre, 
au moindre mouvement du conducteur, 
quelle direction il doit suivre. Dans les 
localités où le sol est léger, l’âne est 
employé au labourage par les petits 
propriétaires. Deux ânes suffisent pour 
la culture d’une propriété de petite im¬ 
portance, et comme ils consomment 
ensemble beaucoup moins de nourri¬ 
ture qu’un seul cheval, tout en produi¬ 
sant le même travail, le cultivateur y 
trouve son profit. 

20 Race du Midi. Cette race que l’on 
appelle aussi race deGaecogne, race d'Es- 
pa^ et race de Catalogne, atteint tout 
son développement à Vie, en Cerdagne 
(Espagne). L’âne des Pyrénées se dis¬ 
tingue par la finesse de ses membres, 
son agilité, sa vivacité et.par son poil 
ras. Dans tous les pays où la race espa¬ 
gnole devient l’objet de soins bien en¬ 
tendus, elle prend un développement et 
des proportions supérieurs à ceux de 
l’espèce commune. Le pelage de cette 
race est uniformément bai brun on noir 
mal teint. 

La race espagnole provient de l’Asie, 
aussi bien que la race commune. De là, 
elle se répandit en Afrique à l’époque 
des invasions musulmanes, et ensuite 
s’intronisa en Espagne où, par son mé¬ 
lange avec la race que les Romains y 
avaient déjà introduite, elle produisit 
le type actuel. 

L’âne espagnol ne se rencontre pas 
seulement en Espagne; il se trouve 
aussi dans les Pyrénées françaises, d’où 
lui vient son nom d’ânegascôn. Sa taille 
s’élève jusqu’à l^S?. C’est la plus belle 
des races asines européennes; c’est 
celle qui a le mieux conservé ses qua¬ 
lités originelles; c’est donc aussi celle 
qu’il faudrait préférer dans les croise¬ 
ments ayant pour but de régénérer la 
race commune. 

30 Race du Poitou. C’est la race mu- 
lassière par excellence. Le centre de 
production se trouve à Melle (Deux- 
Sèvres), où les mâles médiocres se ven¬ 
dent au moins 1,500 fr. et les meilleurs 
jusqu’à 10,000 fr., sans que la moyenne 
du prix de ces animaux soit inferieure 


à 2,500 fr. Les femelles se vendent de 
600 à SOO francs. Une tète énorme, une 
bouche petite, les dents espacées, les 
narines étroites, l’œil enfoncé et sou¬ 
vent tacheté d'uii pigmentum noirâtre, 
les oreilles longues, larges, horizon¬ 
tales et garnies de longs poils frisés 
appelés cadenettes, une encolure courte 
et carrée, une crinière rare, courte et 
inégale, le garrot bas se continuant en 
ligne droite jusqu’à la croupe, des han¬ 
ches étroites, une croupe d’autant plus 
estimée qu'elle est lai^e, une queue 
courte et presque sans crins; le corps 
long, le ventre volumineux, des genoux 
et des boulets très-développés, les fesses 
minces, la cuisse plate, le jarret lai^e 
et souvent coudé, le sabot petit et étroit, 
tels sont les signes distinctifs de cette 
race qui atteint l'"45 de haut. La robe 
du baudet poitevin est d’un noir plus ou 
moins foncé avec le nez, le ventre et 
les cuisses d’une teinte claire ou même 
blanchâtre; son poil est quelquefois 
ras; on l’estime davantage lorsqu’il est 
fin, long et frisé. L’âne poitevin n’a 
point de bande cruciale. Quelques indi* 
vidus conservent jusqu’à six ans leur 
poil de lait qui .constitue une épaisse et 
longue fourrure. Le haut prix que peut 
atteindre un animal aussi peu gracieux 
provient de ce que l’âne du Poitou n’a 
pas d’égal comme procréateur de mulets 
(voyez ce mot). 

La race poitevine provientde la même 
origine que larace espagnole. Elle resta 
longtemps confinée en Espagne par 
suite de la prohibition de sortie dont 
les rois d’Espagne l’ont frappée pen¬ 
dant plusieurs siècles. Mais à l'avéne- 
raent de Philippe V, en 1700, la prohi¬ 
bition fut levée pour un certain nonobre 
de ces animaux destinés à régénérer 
l’espèce en France. 

C’est dans les provinces du Poitou, 
de la Saintonge, ae l’Angoumois et du 
Limousin que se localisa l’élève de l’es¬ 
pèce arabe; mais ce fut surtout dans le 
Poitou qu’elle se concentra, et l’on 
apporte encore aujourd’hui dans cette 
province le plus grand soin à conserver 
cette race dans sa pureté primitive, en 
évitant tout croisement étranger. Dans 
les départements de la Vendée, des 
Deux-Sèvres, de la Vienne, de la Cha¬ 
rente et de la Charente-Inférieure, on 
s’occupe de l’élève de la race poitevine; 
il existe, dans cette partie de la France, 
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plus de 100 haras où les étalons sont 
presque exclusivement destinés à la 
multiplication des mulets; quant à la 
reproduction de l’espèce, c’est princi¬ 
palement dans l’arrondissement de 
Melle qu’elle a lien. 

Reproduction. Les ânes et les ânes- 
ses ne sont guères aptes à la reproduc¬ 
tion avant l’âge de 3 ans, à 7 ou 8 ans, 
l'âne est dans toute sa force et il la 
conserve jusqu’à ans et quelquefois 
fort au-delà. La monte a lieu dans les 
mois de mai et de juin. On choisit les 
étalons et les ânesses avec le plus grand 
soin, en rejetant les sujets sans vi¬ 
gueur, sans vivacité ou dont le corps 
n'est pas suffisamment étoffé. Une taille 
de an moins centimètres, les yeux 
bien fendus, les narines laides, la tête 
fière, le cou long, une encolure relevée, 
un coffre ample, des membres solides, 
un flanc petit, un talon large, de longues 
soies aux jambes, aux oreilles et à la 
tète, telles sont les qualités quedoivent 
réunir ces étalons; ceux qui ne les pos¬ 
sèdent pas sont vendus ou employés 
aux travaux de la culture. L’anesse 
doit, on outre, être ample de corps et 
large de bassin. Les étalons et les 
ânesses choisis pour la reproduction 
des races d’élite sont dispensés de tout 
travail; ils demeurent continuellement 
à l’écurie et reçoivent tous les soins 
désirables; ils deviennent très-difficiles 
sur la nourriture et refusent dédai¬ 
gneusement les fourrages que l’on n’a 
pas assez méticuleusement choisis; à 
cette nourriture se joint du son et de 
l’avoine; à l’époque de la monte, on y 
ajoute du pain. 

Lorsqu’on accouple des ânes avec 
des juments, on est forcé de retarder 
l’époque du rapprochement de ces éta¬ 
lons avec les ânesses; car les étalons, 
auxquels répugne un mariage qui est, 
somme toute, contre nature, refuse¬ 
raient la monte avec les juments si les 
ânesses leur étaient présentées les pre¬ 
mières ; ce n’est donc qu’à l’arrière- 
saison que doit, dans ce cas, avoir lieu 
le rapprochement. 

Un bon étalon peut suffire à trois 
juments par jour lorsqu’il est bien 
nourri. 

Gestation. La gestation dure de onze 
à douze mois. Six mois après que les 
mères sont pleines, il devient impru¬ 
dent de les wre travailler; on évitera 
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de leur laisser boire le matin, surtout 
si elles sont à jeun, des eaux froides ou 
crues qui pourraient les faire-avorter; 
on ne les conduira au pâturage que 
lorsque la rosée ou la gelé blanche sera 
dissipée. D’ailleurs, on ne doit plus les 
laisser approcher du mâle. 

Paaturition. On connaît que le mo¬ 
ment de la parturition est arrivé à la pré¬ 
sence du lait dans les pis. On prépare 
aussitôt une bonne et épaisse litière, 
pour que le petit ne se blesse pas en 
tombant, car la mère se tient debout 
pendant le part; il est nécessaire d’as¬ 
sister la mère pour faciliter la déli¬ 
vrance et pour aider à la sortie de l’ar¬ 
rière faix. 

Aussitôt que la mère est délivrée, on 
lui administre un breuvage composé de 
farine d’orge et d’eau tiède; on peut 
remplacer la farine d’orge par de la 
farine de froment. La mère et le petit 
doivent être soigneusement garantis du 
froid et de l’humidité. 

Allaitement. On n'exigera point de 
travail de la mère où, du moins, on ne 
la fera travailler que modérément. Le 
sevrage s'opère naturellement vers le 
sixième, le septième ou le huitième 
mois. Pendant tout le temps que dure 
l’allaitement, on doit donner à la mère 
une nourriture substantielle à laquelle 
on ajoute de l’eau blanche et du son 
deux fois par jour. L’ânesse est une ex¬ 
cellente laitière qui, pendant sept ou 
huit mois, peut fournir de deux à trois 
litresde lait par jour (voy. Laitd’ânessé). 

Ferrure de l’ane. Les principes ae 
la ferrure de l’âne sont les mêmes que 
ceux de la ferrure du cheval ; mais la 
forme du fer est modifiée en raison de 
la forme du sabot de l’âne qui est plus 
rétréci latéralement, plus allongé dans 
le sens antéro-postérieur, plus élevé 
du talon, plus creux de sole, plus petit 
de fourchette, plus épais de paroi et 
plus dur de surface. 'Vu de dessous, le 
pied de l’âne présente plutôt la figure 
d’un quadrilatère qrue celle d’un cercle. 
Pour le. ferrer, on le pare à plat, on di¬ 
minue la hauteur des talons, on laisse 
à la fourchette son volume et on adapte 
au pied un fer dont la forme est moulée 
sur la sienne. Les fers ont uns forme 
presque quadrilatère; ils ont lartout 
une égale épaisseur avec plus 1 î cou¬ 
verture en pince que dans les branches; 
l’épaisseur diminue graduellement jus- 
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qu’aux éponges ; on place les étampures 
un peu gras pour permettre de donner 
au fer une légère garniture snr toute la 
circonférence du sabot; l’ajusture doit 
être un peu sensible. On fixe le fer â 
l’aide de clous à lames larges et déli¬ 
cates, dont l’affllure très-oblique peut 
facilement vaincre la résistance qu’op¬ 
pose à leur pénétration la grande du¬ 
reté des'couches corticales de la paroi. 

■ Quelques praticiens s’élèvent, avec 
r/tison, contre l’usage des fers que l’on 
emploie usuellement, parce qu’ils dé¬ 
bordent le pied sur toute la circonfé¬ 
rence par une large garniture ; ils dé¬ 
bordent également les talons par les 
éponges. On croit, par ce moyen, di¬ 
minuer la fatigue de l’animal en aug¬ 
mentant la base d’appui de son pied ; 
mais on produit un effet tout contraire. 
Ainsi, lorsqu’il s’agit de gravir des 



Ane Dûlé. 


pentes, l’animal est forcé de prendre 
son point d’appui avec l’extrémité de la 
pince du fer et comme celui-ci déborde 
le pied, il en résulte un tiraillement des 
tendons et, par suite, une perte de 
forces ; à la longue, les tendons se re¬ 
tractent et le pied se détériore. De plus, 
lorsque l’animal parcourt des routes 
fangeuses ou argileuses, des terres dé¬ 
trempées par la pluie, sa marche de¬ 
vient des plus pénibles par la difficulté 
qu’il éprouve à retirer ses pieds qui, à 
chaque pas, s’enfoncent dans le sol. 

On ne ferre ordinairement que les 

[ lieds de devant; mais si l’on veut atte- 
er l’animal à une voiture, il est bon de 
le ferrer aux quatre pieds. 

Ane (CttW»»ie).Depuis le siégede Malte 
par les Anglais et celui de Paris par les 
Prussiens, il est reconnu que la chair 
la l’âne, de beaucoup préférable à celle 
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, du cheval, peut être mise sur la même 
ligne que celle du bœuf; elle est très- 
bonne en bonilli, en rôti et surtout en 
, daube; malheureusement, cette chair 
ne plait pas à l’œil; elle est noirâtre 
'et la graisse en est jaune. Malgré ces 
défauts, elle trouve des amateurs ; rap¬ 
pelons que le chancelier Duprat affec¬ 
tionnait beaucoup la chair de l’âne; les 
mémoires du tenipsafflrment même qu’il 
l’avait mise à la mode et que les cour¬ 
tisans la trouvèrent délicieuse pendant 
tout le temps qu'il resta au ministère. 

De nos jours, les charcutiers lyonnais 
font d’excellents saucissons avec la 



chair de l’ane et surtout avec celle de 
l’ânon. 

Produits de l’ane. La peau dure et 
élastique de l'âne sert à faire des cri¬ 
bles, des tambours, des tamis et des 
souliers; enduits d’une légère couche 
de plâtre, elle entre dans la composi¬ 
tion des tablettes de poche. C’est avec 
la peau de l’âne que l’on fait le chagrin. 

Le fumier de l’âne est très-actif; il 
convient, comme celui du cheval, pour 
établir des couches et échauffer des 
terrains froids. 

Anémomètre (Conn. ««.). On appelle 
ainsi un instrument destiné k constater 
la force, la vitesse et la direction des 
vents. La girouette est l’anémomètre pri¬ 
mitif; elle indique seulement la direc¬ 
tion du vent. 

Anémone {Horticulture et Me'deciné). 
Cette plante vivace se cultive en pleine 
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terre. On plante les tubercules ou pat¬ 
tes en décembre, février ou mars, à 
5 centimètres de profondeur. 

Vanémone des bois est un violent poi¬ 
son. .\ppliqoée sur la peau, elle agit 
comme la moutarde, et produit même 
un cautère, A l’état sec, elle perd cette 
propriété. 

Vanémone pulsatile est une variété 
d’un beau violet sombre. Dans le lan¬ 
gage des fleurs, elle est considérée 


Anémone pulsatile. 

comme l’emblème de la tristesse. Elle 
Tient sur les coteaux découverts. 

Angélique {Hortieulture). La variété 
d'angélique arehangélique est cultivée aux 
environs de Paris; elle se multiplie par 
semences recouvertes d’un peu de 
poussière de terreau, à l’ombre, dans 
une terre bien amendée, on mieux, sur 
couches ou sous cloche. L'angélique 
demande à être fré^emment arrosée. 

Usages et propriétés. « Nous voyons 
avec peine, dit Roques, qu’une plante 
si active, si riche en propriétés, soit si 
peu usitée, tandis qu’on adopte avec 
enthousiasme quelques remèdes exoti¬ 
ques dont la nouveauté, la rareté, la 
cherté font seules tout le mérite. > 

< L’angélique, dit P. Joigneaux, est 
excitante, stomachique etsndoriflque. 
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On emploie ses jeunes tiges fraîches, 
ses graines et sa racine. Avec sa racine 
et ses jeunes tiges fraîches, on fait une 
infusion : 20 gr, par litre d’eau. Avec 
ses graines, 8 à 15 gr. par litre d’eau, 
on fait également une infusion. Avec 
ses jeunes tiges vertes, on compose un 
ratafia d'angélique estimé, dont voici la 
composition : 

Tiges vertes d’angélique 45 gr. 

Eau-de-vie ordinaire. . 1,250 

Eau. ... . 750 

Sucre. 1,000 

On commence par mettre les tiges 
fraîches et menues de la plante dans- 
une cruche ou un bocal avec l’eau-de- 
vie; après quatre jours de macération. 


Angélique. 

on ajoute le sucre et l’eau; quatre jours 
plus tard, on filtre, » 

Les propriétés de cette plante suave, 
sont stimulantes. — C’est en mai et en 
juin que se récolte l’angélique. 

Angélique confite. Coupez des ti¬ 
ges d’angélique bien tendres, à 10, 12 
ou 15 centimètres de long; jetez-les à 
mesure dans de l’eau froide ; retirez-les 
et mettez-les dans de l’eau très-chaude, 
mais non bouillante; laissez refroidir 
le tout ensemble pendant une heure. 
Débarrassez alors l’angélique de toute 
filandre et de la peau du dessous; 
mettez l’angélique dans une bassine 
avec assez d’eau pour qu'elle y baigne; 
faites bouillir jusqu’à ce qu’elle flé¬ 
chisse sous la pression du doigt, reti¬ 
re^ Ih bassine de dessus le feu, salez 
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avec une poignée de sel, pour faire re¬ 
verdir les tiges. Au bout d’une heure, 
retirez-les de l’eau, égouttez-les. 

Faites un sirop avec un poids de su¬ 
cre égal au poids des tiges, et, à partir 
de ce moment, agissez comme s’il s’a¬ 
gissait Je confire des abricots. (Voy. 
abricots conAts). 

Crème d’angélique. Ayez 250 gr. de 
tige d’angélique fraîchement cueillie et 
débarrassée des feuilles qui lui servent 
d’enveloppe; coupez cette tige en petits 
morceaux ; mettez ces morceaux infu¬ 
ser pendant six semaines dans trois li¬ 
tres d’eau-de-vie, avec 12 gr. de mus¬ 
cade, 4 gr. de cannelle, 6 clous de gi¬ 
rofle et 2 livres de sucre fondu dans un 
litre d’eau, filtrez. 

Angine (Médecine). C’est l’inflamma¬ 
tion des parties situées au fond de la 
bouche. L'angine simple ou bénigne, ordi¬ 
nairement sans gravité, demande une 
boisson tiède de mauve, de violettes, 
d’orge, ou toute autre tisane adoucis¬ 
sante; dès que la fièvre se manifeste, 
on devra se coucher et prendre un bain 
de pied additionné de cendre ou de sel 
gris. Les personnes faibles préféreront 
les cataplasmes sinapisés appliqués 
d’abord aux pieds, puis aux mollets, 
puis en dedans des genoux, et que l’on 
retirera dès que la douleur qu’ils occa¬ 
sionnent sera vive; s’il y a constipa¬ 
tion, un demi-lavement d’eau de son ou 
de guimauve avec 2 ou 3 cuillerées de 
miel commun ou de sel gris la fera 
disparaître. 

L'angine maligne ou couenneuse exige 
ordinairement les soins du médecin. 
Les parties situées au fond de la bou¬ 
che sont excessivement gonflées; il y a 
réduction de matières grisâtres sem- 
lables à du blanc d’œuf cuit. 

« L’angine couenneuse, .dit Raspail, 
est devenue très-fréquente et souvent 
comme épidémique, tantôt dans un 
quartier de Paris et tantôt dans un au¬ 
tre, depuis que la fabrication des ma¬ 
tières colorantes a donné une si grande 
extension à l’emploi des sels arseni¬ 
caux et surtout mercuriels... Il faut se 
hâter contre un mal d’une marche aussi 
rapide. On doit, coup sur coup, se gar¬ 
gariser d’abord avec du bon cognac, 
s’en rincer la bouche, et cracher le tout 
chaque fois; ensuite, tantôt à l’eau sa¬ 
lée, zinguée ou non, tantôt à l’eau de 
L'action de l’alcool arrête la pro¬ 


pagation du virus et Isole les membra¬ 
nes envahies; et l’action de l’eau salée 
et de l’eau de riz, en les imbibant, en 
faciiite l’expulsion. On appliquera, au¬ 
tour du cou et presque derrière les 
oreilles, tantôt une compresse J’alcool 
camphré ou d’eau de toilette, et tantôt 
un large cataplasme aloétique. Fré¬ 
quentes frictions à la pommade cam¬ 
phrée et lotions à l’eau sédative sur le 
dos et les reins. De temps en temps, 
lavements camphrés et aloès. Chiques 
galvaniques après chaque gargarisme. 
Brûler souvent du vinaigre sur une 
pelle rougie au feu, que vous promène¬ 
rez chaque fois dans les divers réduits 
et autour du lit du malade; puis aérer 
l’appartement. Le malade mange dès 
qu’il se sent en appétit. » 

Anglaise (Cuisine). La cuisine an¬ 
glaise n’est pas très-riche; elle se dis¬ 
tingue par l’excellence de ses viandes 
rôties et par la variété de ses entremets. 
On mange en Angleterre fort peu de 
légumes; ils sont cuits à l’eau et au sel 
seulement, et servis ainsi sur la table 
avec du beurre fondu ou une sauce 
blanche dans une saucière. 

Voy. Pudding, Croquettes de pommes. 
Ile flottante. Groseilles à maquereaux, Goo- 
seberies. Groseilles vertes. Bœuf salé à l'an- 

?laise. Gigot frais à l'anglaise. Lièvre à 
'anglaise. Lapereau à l'anglaise. Pâté de 
Noël, Sandwichs, Sauces anglaises. Bif¬ 
tecks, Mock-turtle, Boasbeef, Cake, etc. 

Le fond de la cuisine anglaise se 
compose de viandes rôties ou grillées ; 
à peine connaît on l’usage des ragoûts 
et des sauces. On se contente de servir 
sur la table, à côté des convives, des 
sauches aux anchois, au piment, etc. 
Chacun en prend selon son goût. 
Angoisse (Poires d’). Voy. Poires. 
Angoisse (Médecine). Voy. Anxiété. 
Anguille. Lorsque ce poisson a été 
pêché dans des eaux vives, c’est-à-dire 
lorsqu’il n’a pas un arrière goût de 
vase, il reçoit le meilleur accueil sur 
les tables les plus somptueuses; mais 
il y paraît rarement en entier, à moins 
que, monstrueusement gros, sa taille 
énorme permette de le mettre à la bro¬ 
che, piqué de truff’es, enveloppé d’un 
papier beurré et servi sous une sauce 
savante. 

Il faut préférer les anguilles dont le 
ventre est d’un blanc d’argent et dont 
le dus «st noir. 
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Matttire de dépouiller ce poisson. Atta¬ 
chez la tète avec une ficelle double que 
vous accrochez au mur ; feites une pe¬ 
tite incision autour du cou pour dégager 
un peu-la peau, détachez la peau de la 
chair retournez la partie détachée, et, 
à l’aiàed’un torchon bien sec, que vous 
tenez dans vos mains, tirez à vous cette 
peau; elle se déroulera facilement jus- 
qu’àla queue. Videz alors l’anguille par 
les ouïes; ébarbez celles-ci avec des ci¬ 
seaux; coupez la moitié de la tête et le 
bout de la queue ; pour mettre l’anguille 
en caaronne, on fait entrer la queue 
dans la partie coupée de la tète. 

Ûtaenation. Sous la première peau, 
s'en trouve une seconde qui est hui¬ 
leuse et'indigeste. M. Qouffé, conseille, 
avec raison, d’enlever cette peau, en 
échaudant le poisson de la façon sui¬ 
vante : 

1 Pour échauder l’anguille, dit-il, 
faites bouillir de l’eau dans une cas¬ 
serole d’une contenance de 4 litres; 
lorsque l'eau bout, retirez la casserole 
du feu, plongez-y l’anguille et couvrez ! 
la casse-'Ole de son couvercle; laissez 
l'anguille dans l'eau pendant 3 minutes, 
retirez-la de l’eau, et vous enlèverez 
facilement cette deuxième peau avec le 
torcbon.S’ily avait certaines parties que 
\ on ne enlever la première fois, il 
faudrait remettre le poisson dans l’eau 
bouillante pour achever l’opération. » 

Akouilles FBIIE8. On fait frire les 
petites anguilles; on les sert accompa¬ 
gnées d’une sauce piquante; on les fait 
aussi griller. 

Angcille â. Lk BROCHB (Rôt). Une 
grosse anguille, dépouillée et vidée 
comme ci-dessus, est exposée ensuite 
3 minutes à la braise ardente et es¬ 
suyée. Faites-la cuire à demi dans une 
cuisson préparée comme pour l’anguille 
à la tartare ; puis, fixez-la sur la broche, 
enveloppez-la d’un papier beurré; faites 
rôtir à feu clair; ôtez le papier pour 
laisser prendre couleur avant de dé¬ 
brocher; servez avec sauce piquante. 

Les anguilles de moyenne grosseur 
s'embrochent deux à deux, ficelées dos 
à dos sur un hételet, la tête de l'une 
accolée à la queue de l’autre. 

‘ A.N'OmLLE A . LA TARTARE ( Etarét ). 

Passez au beurre frais : carottes en 
lam^ minces, oignons en tranches, 
perÆ, gousse d'ail écrasée, placez des¬ 
sas une angoille roulée en s^^e on 


coupée en tronçons, salez, poivrez, 
igoutez deux verres de vin blanc, du 
thym et du laurier. Faites cuire vive¬ 
ment un quart d’heure ; retirez du feu, 
laissez refroidir l’anguille dans sa cuis¬ 
son; vous l’en retirez ensuite, vous la 
passez dans une pâte à frire. Faites 
frire le poisson jusqu’à ce qu’il ait une 
belle couleur claire; égouttez, dressez 
sur le plat, avec sauce tartare à part; 
garnissez de persil frit. 

Au lieu de faire frire, vous pouvez 
faire griller le poisson à feu doux» 
avec four de campagne par dessus. 

Anguille a la Poulette (Entrée). 
Coupez l’anguille par tronçons de 7 à 8 
centimètres, jetez ces tronçons dans de 
l’eau bouillante salée et acidulée, reti¬ 
rez au bout de 5 minutes, égouttez. 
Faites fondre un morceau de beurre, 
jgoutez-y un peu de farine, sans faire 
de roux; mouillez avec moitié vin blanc 
et moitié eau bouillante ou bouillon, 
salez, poivrez, ajoutez un bouquet 
garni, mettez l’anguille dans cett^ 
sauce avec champignons et petits Ov 
gnons, laissez cuire une demi-heure; 
retirez les oignons, iiez la sauce avec 
deux ou trois jaunes d’œufs ; acidulez 
avec le jus d’un citron, dressez les tron¬ 
çons sur le plat, versez la sauce par 
dessus. Ce ragoût peut servir aussi 
pour vol-au-vent. 

Anguille a la minute (Entrée). 
Faites-la cuire, coupée en tronçons, pen¬ 
dant un quart d’heure dans de l’eau 
salée; dressez les tronçons dans le plat, 
sur une maitre d’Aéfr/,* entourez-les de 
pommes de terre (frites ou bouillies). 

Anguille en matelote (Voy. Mate- 
telote). L’anguille à elle seule suffit 
pour faire une matelote. 

Grosse anguille frite (Ilôt). Après 
avoir dépouillé une anguille, coupez-la 
en tronçons de 8 centimètres de long. 
Mettez ces tronçons dans une casse¬ 
role avec une demi-bouteille de vin 
blanc, des tranches d’oignons, des ca¬ 
rottes, du thym, du laurier, un bouquet 
garni, du sel, du poivre et des épices; 
ajoutez un peu d’eau. Faites cuire l’an¬ 
guille pendant un quart d’heuie et 
égouttez-la; passez le court-bouillon 
au tamis. Faites un roux et mettez-y 
peu à peu la cuisson, passée et tami¬ 
sée; ajoutez une liaison de trois jaunes 
d’œufs et votre anguille; laissez refroi¬ 
dir. Panez ensuite les tronçons, pas- 
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sez les à Tœuf et panez-les de noureaa 
à la mie de pain; faites frire au mo¬ 
ment de servir; servez sur une sauce 
tomate ou italienne. 

Anguille mahinée grillée (Entrée). 
Goupez-la par morceaux, après l'avoir 
dépouillée; sautez-la 2 minutes dans 
une casserole avec un morceau de 
beurre. Mettez-la mariner dans un plat 
creux avec une cuillerée d’huile, du 
sel, du poivre, du persil, des fines her¬ 
bes, des champignons, une échalote et 
de la ciboule, le tout haclié. Au bout 
de 3 heures, panez-la et faites-la griller. 
Servez-la sur une sauce piquante ou 
sur une sauce aux anchois. 

Filets d’anguille (Grande cuisine). 
Après avoir dépouillé l’anguille, on la 
fend en deux, dans le sens de la lon¬ 
gueur et on retire l’arête- On fait cuire 
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les deux morceaux ainsi obtenus dans 
un court-bouillon au vin blanc, avec du 
persil en branche. 

Lorsque l’anguille est cuite, on l’é¬ 
goutte et on la met un instant sous la 
presse ; on pare les morceaux comme 
les filets de poulet pour suprême. (Voy. 
Suprême. Voy. Poulet). Les filets d’an¬ 
guille se préparent ensuite de plusieurs 
manières, savoir : 

1“ A l'Américaine. On les pane au 
beurre, on les fait griller et on les sert 
avec une sauce espagnole réduite dans 
laquelle on a ajouté du piment haché. 
Cette sauce se sert à part; 

2® A la Bordelaise. On passe le court- 
bouillon, on le fait réduire, on y ajoute 
de la glace de poisson, et on le passe 
au chinois. On range les filets dans le 
plat à sauter, on les couvre avec le 


• court-bouillon réduit et passé. Lors¬ 
qu’on les a santés, on les dresse en 
couronne; on garnit le milieu de la 
couronne avec de petits champignons 
tournés et des petits oignons cuits et 
glacés. Sur le tout, on verse une sauce 
matelote additionnée de beurre d’an¬ 
chois et de poivre de Cayenne; 

3® A la Tartare. On les pane et on les 
grille comme si on voulait les servir à 
l’Américaine; on les dresse en cou¬ 
ronne et, au milieu, on verse une sauce 
Tartare; 

4® Aux quenelles de brochets. Les mor¬ 
ceaux, coupés en filets, se servent sur 
une garniture de quenelles, faites avec 
une farce de brocliet saucée d'espagnole 
maigre. (Voy. Sauces). 

Bastion d’anguille. Cette pièce or¬ 
nementale se sert en entrée froide; elle 
ne parait que dans les dîners d’appa¬ 
rat. On a deux anguilles que l’on fend 
par le ventre pour ôter les arêtes sans 
séparer les poissons en deux. A la place 
des arêtes, on glisse une farce à galan¬ 
tine avec salpicon de truifes, lard et 
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langues ; on referme les poissons et on 
les fait cuire avec de la mirepoix, dans 
des serviettes ficelées aux deux bouts 
et de distance en distance. Lorsque les 
anguilles sont cuites, on les laisse 
dans leur cuisson pendant un quart 
d’heure avant de les déficeler. Lors¬ 
qu’on les a ensuite retirées de la ser¬ 
viette qui enveloppait chacune d’elles, 
on les laisse refroidir. 

Lorsque les anguilles sont froides, 
on les coupe en six tronçons, dont 
quatre sont longs de 9 centimètres, un 
de 4 centimètres et le dernier de 7 
centimètres. Ce dernier et les quatre 
premiers devront aussitôt être glacés. 

Il faut avoir un socle en riz, garni de 
beurre de Montpellier. Sur ce socle, 
on fixe perpendiculairement les tron¬ 
çons glacés dont la longueur est de 9 
centimètres, et au milieu, le tronçon 
non glacé de quatre centimètres. Ces 
tronçons, ainsi fmsés, s'appellent bas¬ 
tions. Ils sont maintenus par le beurre 
de Montpellier; on les lisse autour et 
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dessas avec ce même beurre. On étale, 
<Gr ane table, nne couche de beurre de 
Montpellier, épaisse d’un demi-centi- 
metre ; lorsque cette couche est refroi¬ 
die, on la coupe en quatre bandes lar¬ 
ges de 3 centimètres. On pose chacune 
de ces jandes entre les bastions ; on 
entoure le bas de ceux-ci avec des ban- 
ces larges de 3 centimètres, et le haut 
avec des bandes larges de 1 centimètre 
et dc-mi ; on procède de même pour ce- • 
lui du milieu. 

On a des filets de sole, on les fait 
sauter, on les pare et on les découpe 
en forme régulière de créneaux. On 
f lace ces créneaux autour du faîte de 
l'edifice. On simule les fenêtres à l’aide 
de blanc d’œufs. Le sol est imité au 
Qjjen d’une garniture de croûtons 
haches avec de la gelée. 

Angnilles de mer ou congre (Cui- 
■Bc). Faites cuire dans de l’eau salée, 
avec un bouquet de jiersil et 2 ou 3 
feuilles de laurier. Kgouttez, dressez 
^u^ le plat et versez dessus une sauce 
au.bfurre relevée par des câpres ou par 
des cornichons hachés (Entrée). 

Comme ce poisson a un goût très- 
[Tunoncé de marée, on fait disparaître 
ce goût en le divisant par tranches 
avant de le faire cuire, et en le lais¬ 
sant, lorsqu’il est cuit au tiers, mijoter 
pendant 20 minutes, sans bouillir, sur 
le bord du fourneau. Ces tranches se 
mettent ensuite sur le gril, pour être 
apprêtées à la tartare, à la Sainte-Me- 
nehouid, à la poulette, à la friture, ou 
comme la raie. 

Ce poisson, peu nourrissant, est 
lourd et indigeste. (Voy. Congre.) 

Animaux domestl^es. Voy. Ane, 
Bieuf, Brebis, Ckeral, Chten, Cochon, Mou¬ 
ton . Vache, YolaiUes, etc., etc. 

.\.NiM.\.cx NUISIBLES. Voy. Loup, Sour 
•jiier. Bénard, Fouine, Putois, Belette, etc. 

Anis (Botanique et Culture). Cette 
plante annuelle, haute de 30 centiiu. à 
1 inetre, à fleurs petites et blanches, 
-n ombelles, se plait sur les lieux éle¬ 
vés, les sols saldouneux et calcaires. On 
ia sème à la volée dans la proportion 
de 12 kilog. par hectare, au commence¬ 
ment d'avril. On Kcouvre légèrement 
la graine. On sarcle quand la plante 
est à demi-ponssée ot. une seconde 
fois, un peu avant la fiœraisou. La ré¬ 
colte a lieu en août. On coupe le» bon- 
qneU avec des ciseau^ succeaBiTe- 


ment à mesure qu’ils mûrissent; on 
garde ces bouquets dans des sacs ou 
dans des hottes jus^’à la fin de la ré¬ 
colte, on les dessèche au soleil, on 
les bat au fléau, on vanne les graines 
et on les conserve en lieu sec, dans 
des sacs. 

Anis étoilé. Voy. Badiane. 

Anis (Crème d*). Ayez50gr.de graines 
d’anis entières, 2 litres de bonne eau- 
de-vie; faites infuser 5 ou 6 jours; 
passez l’infusion à travers un linge; 
faites dissoudre 1 kil. de sucre dans 1 
litre d’eau. Mélangez l’infusion et le 
sirop; laissez reposer jusqu’à ce que le 
mélange soit clair, filtrez à la chausse 
ou au papier gris. Mettez en bouteilles. 

Anis (Dragées). Ayez 1 kilog. d’anis 



verts, faites-les sécher à l’étuve; frot- 
tez-4es ensuite entre les mains pour eu 
casser les queues, vanez-les avec soin 
pour en expulser la poussière et les 
corps étrangers, mettez-les dans la 
bassine avec du sirop cuit an lissé. 
Chauffez fortement; quand elles ont 
atteint la grosseur d’un pois, blanchis- 
8cz-les et finissez comme pour les dra¬ 
gées de Verdun. (Voy. dragées). Les 
meilleures dragées d’anis sont celles 

Î ue l’on vend sous le nom d’anû dé 
’lavigny. Elles sont éminemment car- 
minatives. 

Anlsette domestlqne. Faites dis¬ 
soudre 2 kilogr. 1/2 de sucre dans 1 titre 
d’eau. — Passez ce sirop à travers un 
linge. — D’autre part, faites dissoudra 
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dans 15 gr. d’esprit de vin A 40o : 1<> 3 gr. 
d’essence de badiane; 2o 1/2 gr. d’es¬ 
sence de néroli bigarade; 3° 1/2 gr. 
d’essence de cannelle; 4° 5 gr. d’es¬ 
sence d’anis; 5" 1 gr. d’essence de mus¬ 
cade; 601 gr. de teinture de vanille. 

Quand le mélange est bien opéré, 
sgoutez-y d’abord 1 kilogr. 50 gr. de 
trois-six de Montpellier à 33**; puis le 
sirop. — Le lendemain, filtrez au pa¬ 
pier; mettez en bouteilles. 

Recette plus simple. Concassez 30 gr. 
d’anis vert, 1 gr. de cannelle, 15 gr. de 
coriandre; mettez le tout infuser pen¬ 
dant 1 mois dans un litre d’eau-de-vie 
avec 1 livre de sucre à demi-fondu dans 
un peu d'eau. —Filtrez. 

ÂNisETTE DE BORDEAUX. L’anisette 
de Bordeaux tient un rang distingué 
lans la catégorie des liqueurs de table; 
elle est, à la fois, balsamique, douce 
et bienfaisante ; comme elle est moins 
spiritueuse que la plupart des autres 
liqueurs, elle est la préférée des dames 
dont elle satisfait tout ensemble le pa¬ 
lais et l’estomac. 

Le froid trouble toujours cette li¬ 
queur; pour lui rendre sa limpidité, il 
suffit de la réchauffer lentement devant 
le feu ou dans de l’eau tiède. 

Anxsette de Hollande. Elle est 
beaucoup plus forte me l’anisette de 
Bordeaux et se venu plus cher, en 
France. 

Ankylosé {Art vétérinaire). Cette 
grave maladie des bêtes à cornes se 
reconnaît au cliquetis des os de l’ani¬ 
mal. Il faut bassiner souvent la partie 
malade avec une décoction épaisse et 
tiède de plantes émollientes ; appliquer 
des cataplasmes de pain trempé dans 
du lait ou de farine de graine de lin dé¬ 
layée dans de l’eau de guimauve. Mais 
ces remèdes ne sauraient guérir la ma¬ 
ladie ; il faut songer à vendre l’animal 
au boucher et à l’engraisser, par con¬ 
séquent. 

Antbelniinti^es ou Vermiftiges. 

Ce sont les médicaments qui font mou¬ 
rir les vers des intestins et do l’esto¬ 
mac. Les plantes amères et les huiles 
sont les vermifuges les plus usités. — 
Les sirops d’absinthe, de citron, de chi¬ 
corée, la rhubarbe, les fleurs de pê¬ 
cher, etc., sont les meilleurs anthel- 
mintiques. 

Anon, Le petit Ane est vif, gai et 
même joli ; mais il ne conserve pas 


longtemps sa gentillesse. Quoique 
moins délicat que le poulain, il ^clame* 
les mêmes soins; on l’accoutume à. 
manger de bonne heure en ne lui lais¬ 
sant pas prendre beaucup de lait et en 
lui présentant de bonne nourriture. Il 
faut le préserver du froid et de riiuml- 
dité q^ui lui sont funestes dans le pre¬ 
mier âge. L’âne est conservé quelque 
temps auprès de la mère ; on l’habitue 
. ensuite peu à peu au lait de vache dont 
on augmente insensiblement la ration 
jusqu’au sevrage qui a lieu entre 6 et 
9 mois. Pendant une quinzaine de jours 
après le sevrage, on donne au petit 
animal de l’orge ou de l’avoine écrasée. 

— {Cuisine). La chair de l’ânon est 
assez tendre; quelques restaurateurs 
la servent sous le nom de veau à • 
leurs clients qui ne perdent pas tou¬ 
jours au change. 

iUisérine {Hortic.). Plusieurs espèces 
croissent dans les champs ; nous cite¬ 
rons : 

h'Ansérine hâtée ou Bon Henry, vi¬ 
vace, venant autour des lieux habités ; 

h'Ansérine des murs ou Patte d'oie, 
émolliente, vulnéraire et détersive; 

h'Ansérine verte ou Poule grasse, nui¬ 
sible aux récoltes, bonne pour la nour¬ 
riture des chèvres, des porcs et des 
moutons. 

D’autres variétés sont cultivées dans 
nos jardins ; nous devons signaler : • 
h'Ansérine pourprée, plante annuelle, 
d’un beau port et à feuilles remarqua¬ 
bles par l’espèce de farine rouge dont 
elles sont recouvertes; 

h'Ansérine vermifuge, vivace, élé¬ 
gante, d’une forte odeur, d’une saveur 
amère ; produit une décoction estimée 
contre les vers des enfants; 

L'Ansérine du Mexique ou Thé du 
Mexique, plante aromatique d’une odeur 
agréable, bien que forte, et d’une saveur 
âcre et amère. 
h'Ansérine botride ou Piment. 

Ces variétés demandent une exposi¬ 
tion chaude; de bonne terre et de fré¬ 
quents arrosements. 

Antiliistérlqne. Il ne faut faire 
usage de ces médicaments que sur l’or¬ 
dre du médecin ; les racines d'angéli- 

Î ue, de valériane sauvage; les feuilles 
e verveine, de rue, de menthe; les 
fleurç de tilleul, de camomille, de ro¬ 
marin, d’œillet, de safran, de milleper¬ 
tuis, de souci, de primevère; l'écorce 
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<ie dtron; les baies de genièvre; le quin- 
^aina, la cannelle, les anti^asmodiques 
sont des anti-bjstériqaes. 

Antimoine. C'est un m^^a/blancd'une 
densité de 6.80.11 fond vers 426". 

Antiphlogistique (Méd. dom.). On 
appelle ainsi les médicaments destinés à 
combattre les inflammations et les dispo¬ 
sitions inflammatoires; telles sont les bois¬ 
sons mncilagineuses, acidulés, le petit- 
hût, etc. 

AntiBcorbiitiques(P/an/es). Ce sont: 
le cresson d'eau, le cresson des prés, le 
beccabnnga, le cerfeuil, le cocnléaria, 
l'oseille, le raifort. On pile ces plantes 
pour en eitraire le suc que l'on mêle 
avec du lait frais. C'est surtout au prin¬ 
temps que l'on fait usage de ces plantes. 

Antispasmodiques. Les antispas¬ 
modiques sont les médicaments et les 
aliments excitants que l'on oppose aux 
convulsions; le chloroforme, l'éther, 
l'ammoniaque étendue d'eau, le cam¬ 
phre, l'assa-fœtida, le musc, le casto- 
reum, le galbanum, l'ambre gris, les 
infusions distillées de menthe, de mé¬ 
lisse, de fleurs de tilleul, d'oranger, de 
lis, la valériane, les saignées, les bains, 
l'eau bue en abondance, les douches, 
l'écorce de quinquina, la rue, combat¬ 
tent les spasmes; mais il ne faut pas 
faire usage des médicaments antispas- 
mod'iques sans avoir consulté un méde¬ 
cin. 

Anxiété, Angroime. Faites cesser 
l’état spasmodique de l'anxiété et de 
l'angoisse en prenant de 8 à 15 gonttes 
de la liqueur d'Hoffmann sur un roor- 
cean de sucre; cela ramènera le calme 
du corps, sinon celui de l'esprit. A dé¬ 
faut de cette liqueur, un demi-verre 
d'eau sucrée, additionnée de deux cuil¬ 
lerées à bouche d'eau de fleurs d'oran¬ 
ger; ou bien encore un peu d'eau de 
mélisse dans laquelle on aura versé 
quelques gouttes d'éther; voilà les re¬ 
mèdes qui conviennent aux personnes 
dans l'inquiétude et torturées par l'an¬ 
goisse. 

Août. (Voy. Calendrier.) 

Apéritife. On appelle ainsi les sub¬ 
stances à la fois excitantes, relâchantes, to¬ 
niques et diurétiques. — Les racines 
d'asperges, les petits choux, le persil, le 
fenouil, sont des apéritifs. 

Apéritifs toniques. Les racines de 
chiendent, d'ache, de garance, d'as- 
peqres, de feooaii, de persil, de petits 


noux, de gentiane; la rhubarbe, la zé- 
doaire-, le galanga, le gingembre, le 
curcuma ; les baumes naturels, le savon, 
l'aloès, le gallianum appartiennent à cette 
classe d'apéritifs. 

Aphrodisiaques. Substances qui 
surexcitent les organes de la généra¬ 
tion (voy. Alimentation). L’aphrodisiaque 
le plus dangereux est la cantharide; 
son usage, contrariant les lois de la 
nature, cause des perturbations très 
graves dans les or^nes urinaires et 
peut, si on en fait excès, déterminer la 
mort. 

L’ail (bulbe), le céleri, le chanvre, l'o¬ 
range. le safran et les truffes sont aphro¬ 
disiaques. 

Aphtes. Ün appelle ainsi de petites 
ulcérations blanchâtres et brûlantes 
qui se forment dans la bouche. — Chez 
les nouveau-nés, l’aphte est une indis¬ 
position légère qui cède promptement 
aux boissons adoucissantes d’orge. C'est 
surtout la mauvaise qualité du lait des 
nourrices qui produit les aphtes chez 
les enfants, ainsi que la fièvre des dents 
et la malpropreté ; si le mal résiste aux 
adoucissants et aux rafraîchissants, ou 
le touchera fréquemment avec le doigt 
trempé dans de l'alcool camphré étendu 
d'eau. Les grandes personnes boiront 
des rafraîchissants; elles toucheront 
de temps en temps le mal avec le doigt 
trempé dans l’alcool camphré pur. Elles 
se gargariseront ensuite avec un verre 
d’eau contenant un demi-gramme de 
sulfate de zinc qu’on aura soin de ne pas 
avaler. 

Api (Pomme cT). — V. Pommes. 

Apiculture. L'apiculture a fait de¬ 
puis une vingtaine d'années de très-grands 
progrès, grâce à la Société économique 
d’apiculture, grâce surtout aux savants 
travaux de JM. Hamet, professeur au 
Luxembourg. 

Bien que de nombreuses connais¬ 
sances restent encore à acquérir, bien 
qu’il y ait un grand nombre de lacu¬ 
nes à combler dans le champ de l'api¬ 
culture, on peut dire que le gros de la 
besogne est accompli. Les mœurs des 
abeilles ont été étudiées et sont con¬ 
nues, sauf quelques points restés encore 
obscurs; les détails de leurs travaux, 
leurs besoins, l'établissement de leurs 
habitations, la manière de récolter et 
de façonner leurs produits, tout ce qui 
concerne les mouches à miel a donné 
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lien à des recherches approfondies: tout 
a provoqué des contradictions savantes 
qui ont abouti, comme presque toutes 
les discussions, à l’épanouissement de 
la vérité. 

Il nous parait utile de publier d’une 
manière complète et de répandre le ré¬ 
sumé des connaissances acquises. Notre 
but est de combattre les mille préjugés, 
les habitudes déplorables que conser¬ 
vent les retardataires et les indifférents. 
A l’avenir plus d’étouffage, plus de ces 
secrets que les éleveurs se communi¬ 
quent d’age en âge, plus de ruches im¬ 
propres à la culture raisonnée I Que 
chacun apprenne combien il est facile 
et peu coûteux d’élever ces insectes 
productifs qui rapportent tous les ans 
deéOàSO»/». 

Que faut-il, en effet, pour établir une 
ruche? Un coin de terre, un petit jardin, 
un logement très-peu coûteux et que 
l’on peut fabriquer soi-même; quelques 
soins, dans les moments de loisir; et 
voilà tout. Est-il une seule branche de 
l’agriculture qui soit plus productive et 
qui demande moins de travail? 

L’art d’élever les abeilles est des plus 
anciens, si l’on en croit l’histoire. En¬ 
fants de l’ignorançe, les préjugés des 
premiers hommes attribuèrent aux tné- 
lisses (abeilles), nourrices de Jupiter, 
mille métamorphoses incroyables, jus¬ 
qu’à ce que le philosophe Hilliscus, sa¬ 
crifiant toute son existence à l’étude de 
cet insecte si peu connu, se retirât dans 
le fond des forêts afin de l’étudier nuit 
et jour. Un autre philosophe, Aristo- 
maque, occupa, pendant 60 ans, ses loi¬ 
sirs au môme genre d’étude, et c’est aux 
observations de ces deux hommes dont 
les noms méritent les respects de tout 
apiculteur, que l’antiquité doit d’avoir 
connu la nature des abeilles et d’avoir 
appris comment on peut les rassembler 
pour profiter de leurs travaux. 

Jusqu'alors, le commun des mortels 
n’approchait qu’en tremblant l’habita¬ 
tion des abeilles ; de hardis chasseurs 
osaient sans doute, comme font aujour^ 
d’hui les chasseurs d’abeilles enÂmérique, 
dérober le précieux nectar produit par 
les nourrices du roi de l’Olympe ; mais 
une croyance populaire voulait qu’un 
demi-dieu, Hellone, fût chargé de pomv 
suivre de sa vengeance quiconque avait 
la hardiesse de dépouiller les abeilles 
4a produit de leur indostrie. 


Pour détruire cette superstition, i 
fallut qu’un roi d'Arcadie, Aristée, <iou 
nàt lui-même l’exemple de la cuLtur4 
des abeilles. En Espagne, un autre roi 
nommé (iorgoris, avait déjà, quinze 
cents ans avant Jésus-Christ, intixxluil 
l’apiculture dans ses Etats. 

iM récolte du miel devint bientôt une 
des principales ressources des peuples 
européens, qui, ne connaissant pas l'u¬ 
sage du sucre, n'avaient aucune autre 
substance alimentaire qui pût remplacer 
le produit des mélisses. Le miel était 
donc le sucre des Européens; et nos 
pères n’en eurent pas d'autre jusqu'à la 
découverte de l'Amérique. 

Depuis Christophe Colomb, l'usage du 
miel se restreignit insensiblement; la 
découverte du sucre de betteraves lui a 
porté un coup fatal : aujourd'hui, le raie! 
joue un rôle secondaire dans la cuisine, 
dans la pharmacie, dans la pâtisserie, 
dans toutes les parties de l’économie do¬ 
mestique, où il régnait autrefois en maî¬ 
tre incontesté. 

Quant à la cire, elle se trouve, depuis 
quelques années, en face d’une rivale 
redoutable quoique encore moins con¬ 
nue qu’elle mériterait de l’être; nous 
voulons parler de la cire végétale qui est 
appelée à faire une rude concurrence à 
la cire des abeilles. 

Mais en dépit des rivalités, le miel et 
la cire ont conservé leur valeur, en 
raison de l’accroissement du nombre 
des consommateurs et en raison d’une 
plus équitable répartition de la fortune 
publique qui a répandu partout un bien- 
être inconnu aux générations passées. 

L’apiculture n’a donc rien perdu de 
son importance, aussi n’a-t-elle point 
cessé de progresser. 

Description des abeiixes. L’abeille, 
ainsi que les autres insectes, éprouve 
lusieurs métamorphoses. Œuf d’a- 
ord, puis ver qui grossit et se change en 
nymphe, l’abeille parvient enfin à l’état 
parfait dans un laps de temps plus on 
moins long, suivant le sexe auquel elle 
appartient. Nous allons passer en revue 
ces diverses métamorphoses. 

Œufs ou couvain. Les œufs sont d’un 
blanc bleuâtre, de forme oblongue, un 
peu recourbés, plus gros par une extré¬ 
mité que par l’autre. A l’aide d’une 
matière gluante, ils se trouvent collés 
au fond de l’alvéole par l’extrémité la 
plus minen. Ils éclosent plus ou moûia 
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rite, saivant le degré de chaleur de la 
niche dont la tenapératnre varie entre 
15 et 35 degrés centigrades. 

Larvet. lîois jours environ après le 
dépôt de l'œuf dans le fond de la cellule 
ou alvéole, il en naît un petit ver ou 
larve qui grandit et ânit par emplir son 
berc-eau.Dés sa naissance, les ouvrières 
loi donnent pour nourriture une espèce 
de bouillie composée de pollen et de 
miel, bouillie qu’il reçoit plus consis¬ 
tante et plus abondante à mesure qu’il 
grandit. Le fond de l’alvéole est telle¬ 
ment recouvert de cette nourriture que 
la larve n’a qu’à ouvrir la bouche pour 
s’en repaître. 

Nymphe*. Lorsque le ver a atteint tout 
son développement, ce qui ne demande 
pas plus de cinq à six jours, les abeilles 
cessent de lui apporter de la nourriture; 
elles ferment sa cellule avec un cou¬ 
vercle de cire légèrement bombé, appelé 
opercule. Alors le ver se file une coque, 
comme les chenilles, et, dans ce four¬ 
reau de soie, il se transforme ennymphe 
ou chrysalide. Cette métamorphose s’ac¬ 
complit en deux jours environ, pendant 
lesquels le petit ver se roule en tous 
sens dans son étroite prison pom* venir 
en aide au travail de la nature. La chry¬ 
salide demeure ensuite dans un état 
absolu d’imaiobilité pendantdix ou onze 
jours. Alors Tinsecte s’éveille, déchire 
son enveloppe de soie, brise le couver- 
cJeou opercule qui le retient prisonnier, 
passe la tête au dehors de l’alvéole, sort 
une patte, puis deux, puis le corps en¬ 
tier. L’insecte est à l’état pârfait; l’a¬ 
beille a terminé ses transformations. 
Mais sa dernière métamorphose est la 
plus douloureuse; l’abeille vigoureuse 
parvient seule à franchir rapidement 
l’opercule; les plus faibles, après un 
travail qui dure quelquefois plusieurs 
heures, trouvent souvent la mort dans 
les douleurs qui accompagnent cette 
suprême transformation. Dès que la 
jeune abeilleest définitivement née, ses 
aînées viennent à elle, la lèchent et lui 
présentent du miel avec leurs trompes. 
A peine sortie de son alvéole, l’adoles¬ 
cente se montre affamée et si ses sœurs 
ne lui présentent pas de miel, ou si elles 
lui en offrent une quantité insuffisante, 
elle se précipite sur le premier alvéole 
qu'elle trouve empli de miel et elle se 
gorge de cette douce liqneur. 

Des sexjes. Toute ruche doit renfer- 

ÉCONOMIE. 


mer trois sortes d’abeilles : 1® une 
femelle ou reine; 2® une certaine quan¬ 
tité de mâles ou faux-bourdons; 3® 25,000 
ou même 40,000 ouvrières n’ayant pas de 
sexe et que l’on appelle abeilles muleti 
ou neutres. 

Femelle ou reine. L'œuf qui donne nais¬ 
sance à la femelle ne diffère en rien de 
celui d’où sort une ouvrière; placée 
dans des conditions ordinaires, il pro¬ 
duirait une abeille mulet. Mais la cel¬ 
lule dans laquelle il est destiné à éclore 
a reçu une disposition particulière; 
elle est vaste, verticale, arrondie en 
forme de poire, et l’ouverture en est 
placée' par en bas. Lorsque l’emplace¬ 
ment le permet, elle mesure jusqu’à 27 
millimètres de profondeur avec 7 milli- 
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mètres de diamètre; ces cellules ne 
sont qu’au nombre de 15 à <0, et môme 
quelquefois en moins grande quantité 
dans chaque ruche; souvent, on ne 
trouve que cinq ou six de ces alvéoles 
placés sur les côtés ou au milieu des 
rayons. 

L’œuf d’ouvrière et celui qui doit pro¬ 
duire une reine ne différant en rien 
l’un de l’autre, il s’ensuit que, lorsque 
la ruche vient à manquer de femelle, il 
suffit de placer un œuf d’ouvrière dans 
une cellule de mère, et il suffit, en outre, 
que le ver qui en naît reçoive les soins 
et ia nourriture désirables, pour pro¬ 
duire une femelle. 

La nature, avec sa prévoyance infi¬ 
nie, a voulu mettre les abeilles à même 
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de remplacer la mère lorqae, par suite 
des mille circonstances qoi peuvent se 
présumer, elles viennent à en man- 
qner. Alors, elles se hâtent d’agrandir 
m cellule du ver qu’elles ont choisi; 
elles détruisent les cellules, voisines, 
donnent à la nouvelle cellule une di¬ 
rection verticale, pi'ésentent à la larve 
La nourriture particulière qui doit la 
développer et obtiennent une mère tout 
aussi féconde quoique souvent moins 
grosse que celles dont l’oeuf a été pri¬ 
mitivement pondu dans l’alvéole ma¬ 
ternel. 

L’œuf de femelle éclot au bout de 
trois jours; cinq jours plus tard, la 
larve commence à âler sa coque qui 
demeure toujours incomplète; ce tra¬ 
vail dure un jour, après lequel le ver se 
repose pendant deux jours et se méta¬ 
morphose en nymphe. Quatre jours et 
deux tiers plus tard, l’insecte arrive à 
son état parfait. L'abeille femelle met 
donc quinze jours et demi environ à se 
développer complètement. 

Aussitôt, elle se précipite vers l'oper¬ 
cule ou couvercle de sa cellule et cher¬ 
che à le ronger pour se jeter au milieu 
de l’essaim et se proclamer reine. Mais 
sa venue est presque toigours préma¬ 
turée, une autre mère règne dans la 
ruche»' il faut du temps pour qu’elle se 
décide à émigrer, suivie d’une partie 
de l’essaim; l’arrivée d’une nouvelle 
reine jetterait la perturbation au mi¬ 
lieu de la république, un combat sin¬ 
gulier entre la reine légitime et la 
prétendante deviendrait inévitable; il 
faut donc s’opposer à la sortie de la 
jeune femelle. Les ouvrières la re¬ 
tiennent prisonnière en ayant soin de 
ménager, dans le couvercle de la cel¬ 
lule un petit trou par lequel la recluse 
reçoit l’air et la nourriture. C’est pen¬ 
dant sa captivité, que la femelle fait 
entendre ce cri particulier que l’on 
appelle improprement chant, et qui est 
produit par la bouche avec accompa¬ 
gnement de vibrations d’ailes ; ce n’est 
point un chant en dépit du nom qu’on 
lui.donne; c’est un cri de rage, de fu¬ 
reur, de jalousie et de provocation. La 
prisonnière ne veut point que sa rivale 
ignore où elle se trouve^ elle l’appelle, 
elle la provoque, un combat s’ensui¬ 
vrait si les ouvrières ne veillaient; 
mais une garde nombreuse empêche la 
mère de venir massacrer ses rivales. 


En vain elle cherche a s approcher 
la cellule d’où part les provocations; 
on la repousse. Son autorité, respectée 
presque en toutes choses, est mécon¬ 
nue sur ce point. Furieuse, la mène 
s’agite, court dans toutes les direo- 
tions, cherche à percer la ligne des 
gardes; mais on ne la perd pas de voe, 
on la précède, on l’accompagne, on Is 
suit partout. Enfin elle s’inquiète, s’ir¬ 
rite, parcourt la ruche dans des trans¬ 
ports qui se communiquent à toutes les 
abeilles qu’elle approche, et la chalevr 
qu'elles produisent leur devient telle¬ 
ment insupportable, que mère et oo- 
vrières finissent par se précipiter hors 
de la ruche et par s’enfuir ; c’est Ves- 
saimage secondaire.Les abeilles qui sont 
demeurées dans la ruche s’empressant 
d’ouvrir la cellule de i’uue des jeunes 
femelles. Le premier soin de celle-ci» 
dès qu’elle se voit libre, est de se gor^ 
ger de miel, de se promener sur les 
rayons, de chanter, d’écouter si quel¬ 
que autre femelle lui répond, et de 
s’élancer vers les cellules où sont en¬ 
fermées ses rivales, pour les immoler. 
Repoussée par les ouvrières, elle entre 
en fureur et finit par se précipiter, elle 
aussi, hors de la ruche et par émigrer. 
Ces essaimages se succèdent ainsi joa- 
qu’à ce que la ruche, très-affaihlie par 
3 ou 4 émigrations, finit par ne plus 
contenir assez d’ouvrières pour garder 
les cellules maternelles ; si bien que In 
première mère qui naît ensuite tue 
tontes les autres au berceau, et, comme 
il n’y a plus de rivalités, il n’y a plus 
d’émigration. Alors, la mère, qui reste 
reine incontestée, rentre dans ses véri¬ 
tables fonctions. Elle n’est pas née 
pour la guerre, tant s'en faut; au con¬ 
traire, elle est tellement timide, qu’au 
moindre bruit, elle s’enfùit, se cache 
sous les ouvrières et se laisse mal¬ 
traiter par une simple ouvrière étran¬ 
gère; elle n’a de courage que contre 
ses rivales. L’abeille mère est née 
uniquement pour la reproduction, elle 
n’est vraiment reine que lorsqu’elle est 
fécondée. 

Trois ou quatre jours gprès sa nais¬ 
sance, elle est dans toute sa force, 
grâce aux soins dont les ouvrières l’en¬ 
tourent; alors elle commence à sortir 
de la ruche, à la recherche d’un mâle 
qui lui convienne et qui soit, autant que 
possible, d’une autre colonie. iqtrèB 
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s’étre proBsenée un instant sur le pla¬ 
teau de la rucbe, elle prend son vol, 
ra, neot, retourne, s’essaie, tournoie 
et s’élève enfin à perte de vue. Elle 
rentre au bout de cinq ou six minutes, 
ressort, parcourt les environs, revient 
encore et renouvelle ce manège jusqu’à 
ce qu’elle ait trouvé un Caux-bourdon 
à sa convenance. L’accouplement a lieu 
les airs et dure près d’une demi- 
heure. La femelle rentre triomphale¬ 
ment, encore munie des organes mas¬ 
culins. Aussitôt, les ouvrières se préci¬ 
pitent à sa rencontre et lui prêtent leurs 
««cours pour retirer de son abdomen 
ces organes qu'elles vont jeter hors de 
ia ruche. 

Lorsqu'il y a beaucoup de mâtes, il 
est rare que la femelle ne soit pas fé¬ 
condée dès le premier jour; mais si ies 
mâles sont rares, la mère peut quelque¬ 
fois sortir pendant huit jours sans se 
(aire féconder. Lorsque le temps est 
mauvais, elle reste même un mois ou 
deux sans trouver de mâles, parce que 
ceux-ci demeurent prudemment dans 
leurs ruches. 

Un préjugé longtemps répandu veut 
me la mère commande et gouverne. 
L’abeille femelle régne, en effet, mais 
elle ne gouverne pas, puisque sans 
mère, les abdlles entreprennent leurs 
travaux et les poursuivent avec régu¬ 
larité; elle n’a d’autre supériorité que 
celle que lui donnent ses importantes 
fonctions de pondeuse. Tant qu’elle reste 
dans ces fonctions, elle règne et gou¬ 
verne même jusqu’à un certain point; 
car les ouvrières obéissent à ses moin¬ 
dres volontés, l’entourent, la caressent, 
ne la perdent pas de une minute, 
la brossent, lui présentent de la nour¬ 
riture et semblent enfin être ses escla¬ 
ves. Mais en dehors de la propagation 
de l’espèce, elle demeure sans aucune 
autorité. 

L’abeille femelle est tacite à recon¬ 
naître; elle est plus grosse, plus grande 
et plus rousse que le mâle et l’ouvrière. 
Ses ailes sont courtes ; la partie posté¬ 
rieure de son corps est très-allongée; 
son ventre est recouvert de six bandes 
écailleuses ; ses pattes, au nombre de 
six, sont très-fortes et jaunâtres, mais 
dépourvues de brosses et de poches; 
son aiguillon est long, à quatre dente- 
iares et recourbé vers le haut ; ses dents 
■ont courtes, sa trompe «st trèssléliée. 
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La femelle étant nourrie abondam¬ 
ment dans ia ruche ne va jamais aux 
champs et ne sort que pour se faire fé¬ 
conder, (ce qui a lieu une fois pour toute 
son existencé) et pour émigrer*Elle peut 
vivre six ou sept ans ; mais vers l’âge 
de quatre ans, elle devient moins fé¬ 
conde et finit par ne pondre que des 
œufs non fécondés qui produisent tou¬ 
jours des mâles, môme lorsqu’ils soçt 
déposé.3 dans des alvéoles d’ouvrièrés. 
C’est vers l’âge de cinq ans que se ma-* 
nifeste ce phénomène : il est donc pru¬ 
dent de surveiller les vieilles mères 
pour les remplacer dès qu’elles cessent 
d’être fécondes. Il est rare, cependant, 
d’avoir besoin de recourir à cette opé¬ 
ration, car, dès que les abeilles s’aper¬ 
çoivent de la stérilité de leur mère, 
elles élèvent une jeune femelle qui vit 
quelques jours avec la vieille et qui la 
tue dès qu’elle est fécondée. 

Mdles ou faux-bourdms. Les œufs de 
mâles peuvent être pondus indifférem¬ 
ment par la mère ou par des ouvrières. 
La ponte d’œufs par des abeilles mulets 
a lieu dans les circonstances suivantes : 

Lorsqu'une population a perdu sa 
mère dans un moment où elle ne peut 
la remplacer, quelques femelles se met¬ 
tent à pondre des œufs non fécondés 
qui ne produisent que des mâles, qu’ils 
aient été déposés dans des cellules ma¬ 
ternelles ou dans des alvéoles d’ou¬ 
vrières. 

Mais ce cas ust rare, tant qu’elle 
existe, la reine se charge seule de pon¬ 
dre les œufs destinés à reproduire des 
mâles. Les cellules dans lesquelles on 
dépose ces œufs sont un peu plus 
grandes, un peu plus larges et un peu 
plus allongées que celles des ouvrières ; 
leur diamètre estd’environ sept millimè¬ 
tres, avec treize ou quatorze , millimè¬ 
tres de profondeur. Les alvéoles de 
mâles se trouvent ordinairement aa 
bas des rayons, de côté et dans la partie 
postérieure de la ruche. 

Le couvain de mâles reçoit les mê¬ 
mes soins et subit les mêmes transfor¬ 
mations que celqi des ouvrières ; mais 
les métamorphoses durent un peu plus 
de temps. Les mâles restent trois jours 
à l’état d’œuf, six à l’état de larves, 
trois à filer leurs coques, et douze à 
l’état de nymphes. LUnsecte demeure 
donc 24 jours à l’état imparfait. 

Les mâles sortent sans entraves de 
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leurs cellules parce que leur naissance 
ne peut donner lieu à aucune pertur^ 
bation. Chez eux point de jalousie; en- 
t* ï eux point de guerres. Leur unique 
mission étant de féconder les mères, 
la nature ne les a point armés de l’ai¬ 
guillon ; les organes générateurs rem¬ 
placent, dans leur abdomen, l'arme 
empoisonnée des reines et des ouvriè¬ 
res. 

Manger, promener, s’ébattre au 
soleil, telle est toute la vie des mâles ; 
il ne faut rien leur demander de plus. 
Lorsqu’ils sont las de se promener de 
long en large dans la ruche, ils sortent 
vers le milieu des jours chauds et en¬ 
soleillés; ils se prélassent un instant 
à l’entrée de la ruche, prennent leur 
vol et se livrent à des courses vaga¬ 
bondes qui s’étendent à deux ou trois 
kilomètres. Le bruit qu’ils font enten¬ 
dre en volant leur a fait donner le nom 
de faux-bourdons. 

Les mâles sont faciles à distinguer 
des ouvrières; leur corps est plus gros, 
plus noir et plus aplati ; leur tête est 
ronde, leur abdomen large, leurs pattes 
dépourvues de poches. 

On compte 3,000 ou 4,000 mâles dans 
une ruche bien approvisionnée de miel, 
n ne faut pas s’étonner de leur grand 
nombre ; la nature a voulu que la fe¬ 
melle, âme de la ruchée, put facilement 
trouver à se faire féconder. 

C’est dans leurs promenades au so¬ 
leil que les mâles ont l’occasion de 
rencontrer les femelles. Les prélimi¬ 
naires du mariage peuvent être assez 
long, car la femelle, qui n’a que l’em¬ 
barras du choix entre des milliers de 
concurrents, ne se montre pas des plus 
faciles. Enfin, lorsqu’elle a fait son 
choix, l’un des mâles a l’insigne hon¬ 
neur de l’épouser; honneur funeste qui 
lui coûte la vie, car il expire presque 
aussitôt. Bien peu de mâles sont appe¬ 
lés à subir ce genre de mort, puisqu’un 
seul mâle suffit pour féconder une mère. 

Des milliers de faux-bourdons con¬ 
servent le célibat et la vie, qu’ils sup¬ 
portent avec la plus complète insou¬ 
ciance. Les abeilles ouvrières les lais¬ 
sent aller, venir# A se repaître, sans 
beauccup s’occuper d’eux, jusqu’aux 
jours où, la miellée devenant rare, 
après la saison des essaims, les mal¬ 
heureux faux-bourdons sont impitoya- 
hlemaat «hassés et vont mourir de , 
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faim au loin de l’habitaticn ; triste des¬ 
tinée des gens inutiles. Ceux d'en tre 
eux qui, poussés par la famine, ten¬ 
tent oe s’introduirent dans la rucbd 
pour y mendier quelques gorgées de 
miel, sont massacrés sans pitié. 

Ce n’est point par égoïsme gne les 
abeilles se montrent cruelles en cette 
circonstance; c’est par prévoyance et 
dans l’intérêt de la colonie qui serait 
exposée à mourir de faim, si elle n’était 
débarrassée, sans retard, des bouches 
inutiles. Cela est si vrai, que lorsque la 
miellée est très-abondante, les mâles 
sont respectés Dans ce cas, les abeilles, 
devenues aussi généreuses qu’elles sont 
parcimonieuses en temps de disette, 
partagent leurs vivres, non-seulement 
avec les mâles de leur ruchée, mais 
encore avec ceux des ruchées voisines 
qui viennent se réfugier auprès d’elles 
et même y passer l’hiver. Les abeilles 
ne sont donc point avares par nature : 
elles sont économes par nécessité 

Ouvrières. Les ouvrières sont des fe¬ 
melles atrophiées. Les œufs fui doivent 
leur donner naissance sont déposés 
dans des cellules n’ayant pas plus de 5 
millimètres de diamètre, sur il ou 12de 
hauteur ; et encore, il arrive que ces 
cellules sont rétrécies, lorsqu’elles ont 
servi à un nombreux couvain ; car la 
jeune abeille laisse toujours sa pelli¬ 
cule dans l’alvéole d’où elle sort, ce qui 
produit, à la longue, des insectes plus 
petits que les autres. Les cellules d’ou¬ 
vrières se trouvent dans le haut et dans 
le milieu des rayons du centre ; quel¬ 
quefois elles occupent un seul côté du 
rayon. Le couvain d’ouvrières reste 3 
jours à l’état d’œuf, 5 à celui de ver, 2 à 
filer sa coque, 10 ou 11 à l’état de nym¬ 
phe; en tout 20 ou 21 jours, plus ou 
moins, suivant la température et sui¬ 
vant la position qu’occupe le couvain; 
car celui qui est placé au milieu du 
rayon éclôt plus vite que celui qui se 
trouve sur les côtés. 

Les ouvrières sont donc plus petites 
que les mâles ; elles sont plus grisâtres 
dans leur jeunesse et brunissent en 
vieillissant ; elles portent une tête trian¬ 
gulaire, avec deux gros yeux ovoïdes 
et fixes sur les côtés. Entre ces deux 
yeux, on en remarque trois autres plus 
petits qui sont également fixes. 

La tête est terminée par deux an¬ 
tennes on cornes mobiles qui servent 
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d’orjrane du toucher. C’est au moyen de 
ces antennes que les abeilles parvien¬ 
nent, aidées de leur admirable odorat, 
i se diriger dans l’obscurité et à tra¬ 
vailler dans l’intérieur de la ruche où 
la nuit règne continuellement. Les cor¬ 
nes sont tellement indispensables aux 
abeilles, que lorsqu’on les enlève à 
l’une d’elles, la mutilée ne peut plus 
travailler et devient, par conséquent, à 
charge à la colonie qui s’en débarrasse 
en la massacrant. 

La tête de l’abeille est munie de deux 
dents appelées mandibules. Ces dents 
sont formées d’une espèce d’écaille très- 
dure et très-tranchante ; elles jouent 
dans le sens horizontal et servent à 
pétrir la cire. 

La tête porte, en outre, une langue 
allongée et fléchie à laquelle on a don¬ 
ne le nom de trompe; mais en réalité, 
c’est une langue, puisqu’elle sert, non 
pas à pomper, mais à lécher le suc des 
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fleurs que l’insecte transforme ensuite 
en miel dans son estomac. 

Le corselet de l’abeille porte 2 paires 
d'ailes et 6 pattes munies de brosses; 
les deux dernières pattes, celles de 
derrière, se font remarquer par une 
conformation particulière qui mérite 
notre attention. Ces pattes sont munies 
d’une petite cavité destinée à recevoir 
le pollen que les insectes saisissent avec 
leurs dents ou qu’ils amassent en se 
roulant dans la poussière des fleurs; ce 
pollen, pétri entre les pattes de de¬ 
vant dont l’abeille se sert en guise de 
mains, est roulé en petites pelotes avant 
d’être entassé dans la cavité des pattes 
de derrière. Le pollen n’est autre chose 
qu’une fine poussière que les abeilles 
récoltent en pénétrant dans la corolle 
des fleurs pour y lécher le nectar que 
le pistil distille dans son sein; cette 
poussière presque impalpable s’attache 
au poil dont le corselet de l’insecte est 
hérissé. L’abeille la brosse avec ses 
pattes de devant, la pétrit, la roule et 


l’attache à ses pattes postérieures qui 
en sont bientôt chargées et recouvertes 
comme d'un épais manchon. Le pollen 
est, par ce moyen, transporté à la ru¬ 
che, où, mélangé avec du miel, il pro¬ 
duit la pâtée que l’on distribue aux 
larves. 

Le ventre de l’abeille est ovale, al¬ 
longé, recouvert de cinq bandes écail¬ 
leuses et formé de demi-anneaux entre 
lesquels se trouvent des sacs membra¬ 
neux où vient, à la volonté de l’insecte, 
s’épancher une graisse qui, en s’y dur¬ 
cissant, devient de la cire. L’abeille 
extrait, sous forme de lamelles très- 
minces, cette cire dentelle se sert pour 
la construction des rayons. Dans l’in¬ 
térieur du ventre se trouve une petite 
vessie où s’épanche le miel destiné à en¬ 
trer en magasin ou à être distribué aux 
cellules. Enfin la partie inférieure du 
ventre est armée d’un aiguillon, arme 
défensive assez redoutable, qui est en- 
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fermée dans l’intérieur de l’abdomen et 
qui en sort, à la volonté de l’abeille, 
pour s’enfoncer avec une grande force 
dans le corps de l’ennemi. C'est grâce 
à ce dard empoisonné que l’abeille peut 
se défendre de ses nombreux ennemis. . 
Sans son secours, elle ne parviendrait 
jamais à conserver le miel nécessaire 
à ses besoins. 

Les abeilles ouvrières peuvent vivre 
de 4 à 7 ans; mais les maladies et les 
ennemis dont elles sont entourées ne 
leur accordent guère une existence de 
plus de 3 ou 4 mois, si bien qu’une co¬ 
lonie se renouvelle quelquefois deux 
ou trois fois par an. 

Aussitôt après être sortie de son al¬ 
véole et s’être gorgée de miel, la jeune 
abeille se met au travail. Elle commence 
par brosser et nettoyer l’intérieur de la 
ruche, boucher toutes les jointures, 
porter à l’extérieur tout ce qui pour¬ 
rait vicier l’air, combler les inégalités 
et recouvrir de propolis les objets sus- 
1 ceptibles de se corrompre, mais trop pe- 
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sants poTir être transportés au dehors. 

Pea de jonrs après, le jeune insecte 
devient abeille nourricière; il soigne le 
couvain, préparé les aliments destinés 
aux larves et en fait la répartition. 

Un peu plus âgée, et, par conséquent, 
plus instruite, l’abeille est assez habile 
pour entreprendre les fonctions de ci- 
rière et à'architecte. Elle construit les al¬ 
véoles au moyen de la cire qu’elle se> 
crête. 

Devenue plus forte, elle est instituée 
gardienne. En cette qualité, elle se tient 
a l’entrée de la ruche et y fait une garde 
Vigilante pour empêcher, par la force 
et au péril de sa vie, les ennemis de la 
ruchée de s’introduire dans l’intérieur. 
Elle surveille les abeilles étrangères, 
qui, repoussées par elle, ne peuvent ve¬ 
nir piller la miellée. 

Enfin, les ouvrières les plus âgées 
pourvoyeuses; elles vontaux champs 
butiner le pollen, la propolis, le miel 
et l’eau nécessaires à l’entretien de la 
ruche. 

Variétés d’abeilles. — On compte 

f dusieurs variétés d’abeilles ; celles que 
’on peut domestiquer en Europe sont 
les suivantes ; 

lo L’abeille jaune ou abeille italienne; 
Cette variété se distingue par sa forme 
allongée et svelte, par sa grosseur, son 
activité, sa belle couleur jaune doré, 
sa fécondité, la précocité de son essai¬ 
mage, et par la force avec laquelle elle 
peut supporter les intempéries de l’at¬ 
mosphère; c’est à cette espèce, qui 
nous vient des Alpes, que les apicul¬ 
teurs les plus distingués donnent au¬ 
jourd’hui la préférence; 

La petite hollandaise, recommandée 

f )Our sa douceur et pour la facilité avec 
aquelle on l’apprivoise; elle est noire 
avec des raies d’un jaune assez clair; 

3* Labeille commune, celle que nous 
cultivons en France depuis un temps 
immémorial. On l’appelle aussi abeille 
mellifique. C’est à cette espèce que s’ap¬ 
plique tout ce que nous avons dit dans 
notre description des abeilles. 

Les espèces exotiques sont : Vabeilie 
unicolore, qui se trouve à Madagascar 
et à Bourbon et qui fournit un miel vert 
très-estimé ; Vabeilie indienne, que l’on 
rencontre au Bengale et à Pondichéry; 
Vabeilie fasciée qui se trouve en Egypte; 
Vabeilie du Sénégal, etc., etc. 

Piqûres d’abeilles. Nous avons déj à 


parlé de l’arme plutôt défensive qu’o: 
feusive de l’abeille; cet aiguillon e: 
très-fin ; il se compose de deux fllel 
excessivement grêles que l’on ne pei 
bien distinguer qu’au moyen du micros 
cope et qui sont enfermés, dans un 
sorte de gaine arrondie en dessus, car 
nelée et ouverte en dessous. 

Le dard ou aiguillon est toujours en 
fermé dans l’intérieur du corps, tan 
que l’insecte n’est pas dans l’intentioi 
de s’en servir. Mais il se montre ai 
dehors dès que l’abeille est inquiétée 
Au moment où il sort, on n’en apercoi 
que l’étui. A Kextrémité du dard si 
trouvent 10, 12 et même 16 dentelures 
invisibles à l’œil nu. Au moment de s( 
servir de son arme, l’abeille se crara- 

f ionne à son ennemi et applique, sur 
’endroit qu’elle veut percer, l’orifice du 
fourreau. Les pièces de celui-ci s’écar¬ 
tent et servent de point d’appui à l’arme 
qui, grâce à la contraction et à la dila¬ 
tation des muscles insérés à sa base, 
est susceptible de se diriger dans tous 
les sens et de se tourner de tous les 
côtés, aidée encore par la grande mo¬ 
bilité de l’abdomen. 

Le dard ne produit pas seulement 
reflet que produirait une aiguille; il in¬ 
troduit dans la plaie un venin très-ac¬ 
tif, au moyen d’un canal microscopique 
qui coule entre les deux stylets. Le li¬ 
quide vénéneux, sécrété dans une petite 
vessie, à la partie supérieure du dard, 
se trouve comprimé dans cette vessie 
lorsque l’insecte contracte son abdomen 
pour enfoncer son aiguillon ; alors il s’o- 

S anche dans la piqûre où il occasionne 
e vives douleurs et même une sorte de 
paralysie momentanée. Sur l’homme et 
les grands animaux, la piqûre a des 
efiTets très-fâcheux ; elle lait gonfler la 
partie blessée, produit des douleur.' 
aiguës et peut même occasionner la 
fièvre. Sur les insectes son pouvoir est 
encore plus grand ; elle produit la mort 
ou au moins un engourdissement com¬ 
plet qui met ces insectes hors d’état de 
nuire. 

L’abeille, dans la fureur avec laquelle 
elle pique son dard dans le corps de 
son ennemi, l’enfonce souvent très-pro¬ 
fondément. Il arrive alors qu’elle ne 
peut plus le retirer. Elle tournoie en 
faisant de vains efforts pour s’envoler; 
les petites dentelures dont le dard est 
garni le retiennent, et l’abeille est for- 
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de Tahandonner avec les organes 
qui l’accompagnent. Dans ce cas, l’in- 
?ecte, victime de son avengle fureur, ne 
tarde pas à mourir. 

Voici <iuelques préceptes à l’usage 
des personnes qui sont susceptibles d’ê¬ 
tre piquées par les abeilles. 

Ne vous approchez pas des ruches si 
vous ne vous êtes pas familiarisé préa¬ 
lablement avec les insectes qui les ha- 
biteut. 

Vous reconnaissez qu’une abeille 
est irritée, au bourdonnement clair et 
brovairt p’elle fait entendre en tour- 
Dovaot autour de vous ; il est prudent 
alors de baisser la tête et de vous reti¬ 
rer lentement i l’ombre d’un arbre ou 
d’an buisson. 

Si, malgré ces précautions, il vons 
aTTivait d'être pi^é, votre premier 
soin serait d’arracber ou de faire arra¬ 
cher sans retard l’aguillon que l’in¬ 
secte, dans sa colère, aurait pu laisser 
dans la plaie ; il ne faut pas presser 
la vessie microscopique qui renferme 
le venin ; vous enlèverez cette vessie 
en grattant lestement av'ec l’ongle la 
place piquée. Ensuite, il faut sucer la 
plaie, puis la frotter fortement avec 
une plante verte aromatime (absinthe, 
persil, menthe, etc., etc.), la bassiner 
d’alcool, d'alcali volatil, de lapdanum, 
de vinaigre, ou tout simplement d’eau 
froide. 

Les animaux domestiques, piqués par 
les abeilles, doivent être aussitôt bou¬ 
chonnés fortement avec upe poignée 
de paille, pour arracher les aiguillons, 
pais frictionnés comme ci-dessus. 

Si plusieurs abeilles vous poursui¬ 
vent, vous ne sauriez échapper à leur 
fureur, à moins qu’une pièce d’eau se 
trouvant sur votre passage, vous ayez 
la présence d'esprit de vous y plonger. 

Les piqûres d’abeilles deviennent 
dangereuses lorsqu’elles sont multi¬ 
pliées ; l’inflammation est alors très-in¬ 
tense; ii faut avoir recours aux cata- 
fdamm ftoids arrosés d’eau blanche, 
et, si les douleurs sont très-aiguès, 
oo arrosera les plaies avec un peu 
de laudanum étendu de 4 ou 5 fois 
9on volume d’eau. L’hnile d’amandes 
douces remplace avantageusement le 
landanam. 

EMxEans Dcs abeilles. L’abeille et 
•es produits sont entourés d’ennemis. 
Ceux du mid sont surtout les plus à 
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craindre ; mais ils sont les plus faci^ 
à combattre. Une surveillance active 

Ï »eut éloigner les souris, les mulots et 
es campagnols qui clierchent à s'in¬ 
troduire dans les ruches. Si l’on craint 
leurs attaques noctarnes, on pose la 
ruche sur une tablette supportée par 
un seul pied. Ces animaux ne pouvant 
marcher dans une position renversée 
ne sauraient atteindre la ruche qu’en 
sautant sur la tablette; on a donc soin 
d’établir celle-ci à une certaine éléva¬ 
tion au-dessus du sol. 

Les fourmis, les guêpes, les frelons 
sont encore plus redoutables, parce 
qu’il leur est plus facile de s’introduire 
dans la demeure de l’abeille et de la 
mettre au pillage. Les fourmis ne se 
contentent même pas du miel elles 
dévorent souvent le couvain. Les fre-^ 
Ions et les guêpes profitent de leu^ 
force pour s’établir en maîtres et bâtir 
quelquefois leur nid an milieu de la 
colonie. Une surveillance assidue est 
donc nécessaire. 

Mais l’ennemi le plus à craindre est 
le petit papillon appelé fausse teigne ou 
teigne de ù cire (galleria eereana). Bien 
que cet insecte n’ait pas d’armes dé¬ 
fensives et que les abeilles l’attaquent 
et le tuent sans danger, il réussit sou¬ 
vent à s’introduire dans la ruche et à 
pondre ses œufs dans les rayons. Les 
larves qui en naissent se nourrissent 
de cire et se creusent, dans l’intérieur 
de l’édifice élevé par les abeilles, des 
galeries soyeuses qui suffisent à les 
protéger contre toute attaque. 

Tant que les fausses teignes sont peu 
nombreuses, elles ne produisent pas de 
grands ravages; mais elles se multi> 
plient rapidement, envahissent tous les 
rayons et forcent les abeilles à fuir. 
Les papillons pondent pendant tout 
l’été, à partir d’avril, et la chenille se 
montre dès le mois de mars. On eà 
rencontre alors presque tous les ma¬ 
tins à l’entrée des ruches d’où les 
abeilles les ont extraites pendant la 
nuit. En hiver, on en trouve q«i, 
n’ayant pas eu le temps de prendre 
toirt leur développement, restent en^ 
gourdies Jusqu’aux premières chaleurs. 

La présence de ces parasites est 
donc assez facile à constater; elle ss 
manifeste, en outre, par des oxerA- 
raents que l’on trouve sur le tablier» 
mêlés à de nombreuses parcelles ds 
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cire ; ces excréments sont très-reconnais¬ 
sables; ils sont noirs et gros comme des 
mrains de poudre à canon. D'ailleurs la 
fausse teigne exhale une odeur particu¬ 
lière qui dénonce sa présence. 

11 est toujours difficile de détruire ces 
parasites lorsque les ruches en sont 
rortement attaquées. Pour les^ com¬ 
battre, les abeilles suffisent; mais pour 
cela il faut qu'elles soient très-nom¬ 
breuses pour surveiller toutes les par¬ 
ties de leur habitation ; c'est pourquoi 
on devrait toujours s’attacher à ne pos- 
s^er que de fortes ruches. Dès qu'on 
s'aperçoit de la présence de la fausse- 
teigne, on enlève les rayons ou les 
parties de rayons qui en sont attaqués 
et l'on ajoute, si l'on en possède, un 
essaim à celui qui a subi les premières 
atteintes. Dans le cas où les rayons 
auraient été fortement endommagés, il 
n’y aurait d’autre ressource que de 
s’emparer de la population, pour la réu- 
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nir à un autre essaim faible, et de vider 
complètement la ruche. 

Ainsi que nous l'avons déjà dit, les 
vieux rayons attirent ce parasite qui ne 
se loge guère que dans les gâteaux vides 
de miel et de couvain ; il ne faut donc 
jamais laisser de vieille cire ou de débris 
de rayons dans le rucher. 

L'Àtropos ou Papillon d titê de mort 
est très-redoutable aussi; il rôde autour 
des ruches jusqu'à ce qu'il ait pu y péné¬ 
trer. Une fois introduit dans la place, il met 
tout au pillage, dévore les larves, gas¬ 
pille le miel, jette partout le désordre. 

On prévient l'introduction de ces in¬ 
sectes dans la ruche, en construisant 
une entrée assez grande pour livrer 
passage aux abeilles et exclure leurs 
ennemis, qui, plus volumineux, ne peu¬ 
vent y pénétrer. En hiver, saison pen¬ 
dant laquelle les abeilles sont comme 
engourdies et ne peuvent s'opposer à 
aucune attaque, on fera bien de fermer 
d'un grillage l'entrée des ruches. On 
surveillera avec le plus grand soin la 
partie supérieure de la ruche où les 


larves se tiennent de préférence et ona 
renouvellera les ruches tous les quatre 
ou cinq ans, car les fausses teignes atta¬ 
quent principalement la vieille cire. 

Tous les animaux insectivores se 
montrent très-friands des abeilles; oa 
ne peut les combattre; à peine parvient- 
on a les éloigner des ruches. Mous cite¬ 
rons le guêpier et le moineau qui sai¬ 
sissent les abeilles au vol; la mésange, 
ui vient s'emparer des travailleuses et 
es gardiennes jusque sur le tablier de 
la ruche ; le pivert, qui, par un temps de 
neige, troue les ruenes communes et y 
entre pour dévorer les insectes par mil¬ 
liers. fl faut tendre des pièges a ces vo¬ 
races ennemis: mais on évitera de tirer 
des coups de fusil dans le voisinage du 
rucher, parce que le bruit violent irrite 
les abeilles au dernier point; et le remède 
est pire que le mal. 

11 faut avoir soin de visiter fréquem¬ 
ment les abords du rucher pour détruire 
les crapauds que l’on rencontre; ce rep¬ 
tile est tellement friand des abeilles 
qu'il saute sur le bord des ruches, pen¬ 
dant les nuits d'été et dévore, tandis 
qu'elles sommeillent, les nombreuses 
abeilles qui se sont groupées à l'entrée 
pour y reposer au frais. 

Les abeilles sont souvent attaquées 
par des poux semblables à ceux des 
oiseaux. Pour les combattre, on a re¬ 
cours aux fumigations de graine de 
jusquiamc. Les poux des abeilles sont 
roqgeàlres èt gros comme la tête d'une 
épingle ; on en trouve souvent deux ou 
trois sur lés ouvrières. Mais on en voit 
un plus grand nombre sur les mères; 
ils y sont quelquefois au nombre de 
quinze et même de vingt. 

Maladies des abeilles. L’abeille est 
sujette à de graves maladies ; les plus 
communes sont : 

1° Le mal des antennes ou enflure des 
antennes ou anlennes^auneA. Nous avons 
vu combien les antennes ou cornes de 
l’abeille sont indispensables à ce petit 
insecte. Cette partie si fine et si délicate 
de l'animal est sujette à une maladie 
dont on ignore la cause, mais dont on 
connaît trop bien les conséquences. Les 
antennes et la partie de la tète qui y 
touche se gonflent et jaunissent; les 
abeilles languissent et finissent par 
périr. Dès qu'on s'en aperçoit, on place 
sous la ruche une soucoupe pleine de 
bon vin vieux légèrement sucré. Des 
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brins de bois flottant à la surface du 
1 quide ou des croûtes de pain fîrilU; 
[erin tient aux abeilles malades d’y 
\enir boire sans risquer de se noyer, 
c.n re<'«nnmande aussi un melanpe de 
wn vieux, de miel et de sucre bouillis 
ensemble et réduits à la consistance de 
siri'p. 

2' La àifssenterie. Cette maladie, bien 
plus terrible que la precedente, est coii- 
• ajieu^e et provoque une mort rapide. 
Klle s? développe le plus souvent parmi 
les es'aims dont les ouvrières se sont 
san. b3r-é *s de travail, pour remplacer 
A !a hâte des rayons que l’éleveur trop 
rapide a enlevés hors de saison ou pré¬ 
maturément. .\lors les abeilles, dans le 
but de procurer des alvéoles à la reine 
qui va pondre, se livrent à un travail 
qui surpasse leurs forces. Comme leurs 
provisions de vivres leur ont été enle- 
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rées, elles se nourrissent mal et ^a 
dys senterie se déclare. Cette maladie 
par elle-même ne serait pas conta¬ 
gieuse; mais comme les abeilles qui en 
sont atteintes ne sortent pas pour dé¬ 
poser leurs déjections au dehors, il 
arrive que ceux de ces insectes qui se 
trouvent dans la pai tie supérieure de la 
ruche, en rendant leurs déjections, les 
laissent tomber sur les abeilles qui tra¬ 
vaillent au-dessous. Peu à peu, les 
abeilles bien portantes sont couvertes 
d’un enduit noirâtre qui leur commu¬ 
nique le mal ; de là, une effrayante mor¬ 
talité. 

On reconnaît qu’un essaim est atteint 
de la dys-^enterie à l’odeur infecte qu’il 
exhale lor'qu'on le visite. Il faut aus¬ 
sitôt lui rendre quelques rayons con¬ 
tenant de la cire brute. On combat la 
maladie par un niélanjïe de vieux vin <?t 
de iiii. I j.iar p.iities égales, ampicl ou 
ajoute ua peu de sel blanc. Quelques 


éleveurs se contentent d’eaà salée ou 
d'urine; d’autres mettent du sel fin sous 
la ruche; mais le mélange de vin, de 
miel et de sel agit plus efllcacement et 
jilus promptement. Il faut avoir soin 
d'enlever les rayons moisis ou couverts 
d’excréments. 

.3® Le faux couvain ou loque. La loque 
est la pourriture du couvain dans les 
cellules. Cet accident arrive lorsque les 
vers ne peuvent, par suite de la manière 
défectueuse dont les œufs ont été dis¬ 
poses dans l’alvéole, briser leur enve¬ 
loppe pour sortir; il provient aussi du 
froid qui est quelquefois assez fort pour 
saisir et tuer les larves; enfin il peut 
être causé par la mauvaise nourriture. 
Alors les opercules, au lieu d’être bom¬ 
bés sont concaves et souvent troués au 
milieu; l’odeur des larves pourries est 
tres-desagi'.-able et se sent d’assez loin. 

Dès qu'une ruche est atteinte de cette 
maladie, on enlève les rayons infectés, 
on nettoie la ruche, on fait des fumiga¬ 
tions avec des plantes aromatiques ou 
une mèche soufrée, et on donne aux 
abeilles un peu de vin sucré et soufré 
dans une soucoupe.Maisce remèden’est 
efficace que lorsque la maladie a fait 
très-peu de ravages. Pour peu qu’elle 
ait pris des développements, il faut 
réunir les abeilles à une autre ruchée, 
ou les mettre dans une ruche bien saine 
garnie de couvains et de provisions. 

Si, maigre ces précautions, la maladie 
venait encore à se déclarer, il faudrait 
en accuser la mère, qui est loqueme et 
qui perpétue le mal en pondant des œufs 
infectés. Il faudrait donc la tuer et la 
remplacer aussitôt, soit par une autre, 
soit par du couvain non operculé. 

Les provisions de la ruche loqueuse 
ne peuvent, sans danger, être données 
comme nourriture aux autres colonies. 
La ruchée atteinte de la maladie doit 
être éloignée des autres. 

4® Le vertige. Cette maladie mortelle 
est causée par les propriétés vénéneu¬ 
ses de certaines plante.s; elle sévit prin¬ 
cipalement vers la fin du pi intemps. 
Les abeilles qui en sont atteintes volent 
comme affolées dans les environs des 
ruches. Quelquefois, l’affection devient 
épidémique; on ne connaît aucun re¬ 
mède pour la guérir. 

5® La co)istii>ntion. Cette maladie est 
le résultat de rabaissouient do la tem¬ 
pérature dans la ruche, au moment où 
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l‘'s nl)> i • s t !:i Ipur abdomen reniiili de 
résidus ; eiic uitaque surtout les ruches 
peu {garnies au printemps. Les excré- 
iiionl--) s’épaississent dans l’abdomen 
des insectes au point qu’ils ne peuvent 
plus s’en debarrasser. Telle est la vio- 
lencv- de leurs douleurs qu’ils ne peu¬ 
vent voler et meurent dans leur habita¬ 
tion. 11 n’y a pas de remède, car les 
abeilles ne'pi’ennent aucune nourriture; 
il faut réunir les abeilles non encore 
atteintes à une ruche saine et vigou¬ 
reuse. 

Cause de dépérissement des ruches. 
Outre les ennemis et les maladies dont 
les abeilles sont victimes, plusieurs 
causes peuvent avoir une grande in¬ 
fluence sur les ruches, ce sont : 

lo La rougeole ou corruption du miel. 
Le seul remède est de changer la ruche. 
Le miel corrompu est rougeâtre et te¬ 
nace; 

20 La moisissure. La moisissure qui 
attaque quelquefois les rayons est cau¬ 
sée par la dyssenterie des abeilles et 
aussi par l’humidité. On enfüme les In¬ 
sectes; on enlève les rayons les plus 
attaqués et on frotte le tablier de la 
ruche avec des herbes odoriférantes et 
on l'enfume avec de la fumée de bouse 
sèche; , 

30 Le dégoût. On reconnaît' que les 
abeilles sont dégoûtées lor.-qu’on les 
voit travailler sans courage. Cette dis¬ 
position provient principalement de ce 
que la ruchée, ayant trop essaimé, se 
trouve très-peu nombreuse. Les abeilles 
qui y sont restées, ne pouvant suffire à 
fa besogne, sont découragées. Il faut 
alors fermer l’entrée de la ruche avec 
une petite toiie métallique; mais si la 
population est excessivement faible, on 
se voit forcé de la réunir à une autre. 

Quelquefois le dégoût provient de 
l’introduction dans la ruche d’insectes 
que les abeilles n’ont pu chasser. Il faut 
que l’éleveur leur vienne en aide et dé¬ 
truise les ennemis du miel ou de la 
cire ; mais si la ruche en est trop infec¬ 
tée, le seul remède est de la changer. 

4» L'engourdissement. Suite du degoût 
ou do trop de réplétion. On arrosera les 
rayons avec de l’eau-de-vie sucrée dans 
laquelle on mettra un peu d’écorce de 
citron. On parfume la ruche avec des 
herbes aromatiques ; 

5® Le pillage. Le pillage est la prin¬ 
cipale cause du dépérissement d’une 
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ru. liée. Il est pro.sque tmijoura causé 
par la cupidité ou par la négligence de 
l’apiculteur. Lorsque l’éleveur n’aban¬ 
donne pas de provisions suffisantes dans 
une ruche, les abeilles vont cherchoi 
à seravitaillerdans les ruches voi-sines; 
lorsqu’il laisse des morceaux de miel 
pr. s du rucher, il excite la convoitise 
des abeilles et allume la guéri e civile ; 
lor>qu’il affaiblit les ruchees par des 
essaimages trop abondants, il lui reste 
dos colonies peu nombreuses, incapa¬ 
bles de se défendre et dont la faibless»- 
remarquée par les ruches voisines, ne 
tarde pas à provoquer un pillage. 

La malpropreté, le defaut de mère, 
les araignées, les fau.sses teignes peu¬ 
vent faire deserter une ruchée. Les 
abeilles cherchent alors à se réfugier 
chez leurs voisines qui le» repoussent, 
et voilà une guerre déclarée. Une ruche 
trop grande pour une colonie faible, 
hiit naître l’envie de vivre dans l’oisi¬ 
veté et aux dépens des autres. 

Ce n’est donc qu’en surveillant assi¬ 
dûment lesruches que l’on peut prévenir 
ce.s accidents. 

Lorsque les abeilles ont une fois pria 
l’habitude de la guerre et du pillage, 
leurs goûts deviennent belliqueux et 
elles ont une grande propension à la 
paresse. Il arrive môme (jne les abeilles, 
surtout les grosses, brunes ou grises, 
ne veulent plus vivre ensuite que du 
produit de la guerre; elles deviennent 
incorrigibles et le seul remède est de 
les etoull'er comme race meurtrière. 

Le pillage a lieu ordinairement de¬ 
puis le commencement de juillet Jn»- 
qu’à I hiver et depuis la fin de l’iilver 
jusqu’à ce que les fleurs commencent à 
paraître. Alors la campagne n’offre pas 
aux insecte» une quantité suffisante de 
nourriture ; d’ailleurs, les mauvais 
temps les empêchent d’aller au loin 
soulager leur appétit; il ne leur reste 
d’autre ressource que de se livrer au 
vol et à la piraterie. 

On reconnaît qu’une ruche est atta¬ 
quée lorsque les abeilles en sortent ét 
y rentrent avec précipitation; les as¬ 
saillantes voltigent d’alsord en grand 
nombre autour de la ruche en produi¬ 
sant un fort bourdonnoinent; elles s’ap¬ 
prochent des jiortes, cherchent à las 
forcer: rejxuissees d’abord, elles s’en 
retournent et reviennent ensuite en plus 
grand nombre jusqu'à ce qu’elles aient 
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Snf par raDs^acror les gardiennes et par 
s’iiitro' iuifivlausla ruche .Av ant qu'elles 
y j'<irvienn"nt, un combat terrible s’en¬ 
gage les assiegée.s, amoncelées à la 
M)rte, mettent autant de courage à dé¬ 
fendre leur bien que les assaillantes à 
les en dépouiller. Ce n’est que lorsqu’il 
y a eu un grand nombre de victimes de 
part et d'autre que les assaillantes se 
retirent, si elles n’ont pu forcer l’en- 
iree, <.m envahissent la place, si elles 
ont obtenu la victoire. 

Dés qu'on s’aperçoit du combat Bes 
abeilles, il faut porter secours à la ru- 
chee qui est attaquée. On s’arme d’un 
bâton au bout duquel est un morceau 
de linge allumé dont la fumée sufât ' 
pour séparer les combattantes. Lors¬ 
que la séparation est à peu près com¬ 
plète, on prévient le renouvellement 
des hostilités en diminuant l’entrée de 
la ruche attaquée à l’aide d’un petit 
grillage en fil d’archal. Ce grillage ne 
doit li>Ter passage qu’à deux ou trois 
avilies de front; de cette manière 
l’entrée devient facile à défendre et 
les abeilles sont retranchées solide¬ 
ment. 

Si les assaillantes manifestent encore 
des intentions belliqueuses et si elles 
se présentent en grand nombre, le plus 
prudent est d'emporter la ruche. 

Il ne faut pas attendre que la ruche 
soit livrée an pillage pour la secourir. 
Lorsqu’on est parvenu à ladélivrer, il 
faut la réunir à une autre,; si l’on ne 
veut pas s’exposer à voir recommencer 
les hostilités. 

c II importe d’autant plus, dit M. Ha- 
met, d’arrêter le pillage d’une ruche, 
que ce pillage isolé entraîne souvent 
celui des ruchoa voisines. » 

6 ® Trainée d'abtilles devant les ruches. 
Lorsque les abeilles font une trainée 
au-devant de la ruche, c’est un signe 
que la colonie a besoin de nourriture ; 
en peu d’heures elle peut mourir d’ina¬ 
nition; U n’y a donc pas une minute à 
perdre; 

7® Cefomea cnohelitm. Lorsqu'une co- 
loaie n’a plus ce mère, il est facile de 
s'en apercevoir. D’abord, les ouvrières 
ne construisent plus que des alvéoles 
dn mâles; les quelques cellules de fe- 
uielles qu'elles entreprennent de cons¬ 
truire sont abandonnées au milieu du 
travail. Quinze jours ou un mois plus 
tard, quelques ouvrières se mettent à 
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pondre des œufs de mâles et les autres 
ne travaillent plus. 

Si la colonie orpheline est faible, on 
la réunit à une ruchée en bonne 
condition ; si elle est forte, on lui pro¬ 
cure une mère soit en plaçant dans la 
ruche du couvain non operculé pria 
dans une autre ruche, soit en lui pro¬ 
curant une ou plusieurs cellules mater¬ 
nelles soustraites à une autre colonie. 
Enfin, on peut encore lui procurer une 
mère artificielle. 

« On peut estimer, dH M. Hamet, à 
3 ou 4 pour 100 les colonies qui perdent 
leur mère en hiver. A la suite d’un 
essaimage abondant, des colonies de¬ 
viennent aussi orphelines; on s’en 
aperçoit toujours à l’inactivité des abeil¬ 
les. En été, les colonies orphelines sont 
souvent pillées. » 

Habitation oe l’abeille. A l’état 
sauvage, la colonie habite l’intérieur 
d’un tronc d’arbre, un troa de rocher 
ou toute autre excavation à- étroite ou¬ 
verture. L’homme, pour domestiquer 
l’abeille, a imité cette demeure primi¬ 
tive; mais il adh la perfectionner, et 
la ruche fut inventée. On distingue plu¬ 
sieurs sortes de ruches, différant les 
unes des autres par les formes qu’elles 
affectent. 

Depuis un siècle, on a imaginé des 
ruches perfectionnées et quelquefois 
fort compliquées, bizarres, entravant 
même les travaux des abeilles. Le seul 
but que l’on ait à rechercher est, non 
pas de s’éloigner de la nature, mais de 
faire abonder les récoltes, d’en faciliter 
l’extraction, de prévenir les essaimages 
naturels et de préparer les essaims for¬ 
cés ; mais il ne faut pas oublier que pour 
peu que l’on impose la moindre con¬ 
trainte aux abeilles, celles-ci perdent 
leur vivacité, leur esprit laborieux et 
économe; elles deviennent paresseuses 
et pillardes; elles ne tardent pas à être 
assujetties à une infinité de maladies 
et à une décadence évidente. 

Les ruches jumelles, perpétuelles, in¬ 
dustrielles, à plusieurs fins, universelles, 
etc., presse toutes brevetées, ce qui 
ne garantit pas leur mérite, sont loin 
de valoir les ruches à chapiteaux et les 
ruches à hausse qui sont pourtant beau¬ 
coup plus simples- 

Ruche commkjte. La ruche commune 
est la plus simple; elle se compose 
d’un tissu de vannerie très-serré, en 
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forme de cône; on en trouve auséi en 
paille tressi-‘o. Daiu lo haut est lujiia- 
gée une ouverture pour donner passage 
à la nourriture des abeilles pendant 
l’hiver, ouverture ronde que Ton ferme 
avec un morceau de bois. 

La ruche vulgaire e^t encore la plus 
répandue, et pourtant ses defauts sont 
tellement nombreux, que les apiculteurs 
intelligents doivent en abandonner Tu- 
sage. Elle ne permet de récolter par¬ 
tiellement qu’en produisant un vide 
toujours funeste, surtout en liiver; les 
réunions d’essaims se font avec une 
perte sensible de provisions; la nourri¬ 
ture ne se donne que lentement, avec 
déperdition et avec risque de pillage; 
les essaims artiliciels se font t^è^-di^li- 
cilement, il est impossible de faire des 
récoltes de miel de choix; ces ruches 
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perpétuent l’usage de Vétoiilfage, usage 
qu'il est du devoir de tout apiculteur 
intelligent d’abandonner sans retard. 

Les proprietaires‘d’abeilles conser¬ 
vent ces habitations défectueuses parla 
seule raison qu’elles sont faciles à fabri¬ 
quer, tandis que les ruches composées 
coûtent cher etdcraandent une manœu¬ 
vre intelligente. Larucheordinaireollri- 
rait moins d’inconvénients si on la 
modifiait un peu. Il faudrait la faire 
moins haute et moins évasée, la recou¬ 
vrir d’un dôme arrondi ou même aplati, 
ménager en haut une ouverture de 4 
ou 5 centimètres de diamètre; on pour¬ 
rait même la recouvrir d’un chapiteau 
qui permît de faire les récoltes par¬ 
tielles de beau miel, sans déranger les 
abeilles. 

Quant à la capacité de la ruche, elle 
devrait varier suivant les ressources 
de l’endroit où on l’établit ; plus grandes 
dans les pays où se trouvent beaucoup 
de fleurs, plus petites dans les contrées 
où il en vient moins. En général, une 
petite rucheproduitplus iVeasainis qu’une i 
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[ grande; mais elle donne des récolter 

moins abondantes. 

Si l’on tient aux ruches élevées, on. 
devrait les scier en deux ou même en 
trois et établir un plancher à claire- 
voie à la |)artie sujiérieure de chacune 
de ces divisions. En ficelant ensuite 
ces morceaux les uns sur les autres on 
reforme la ruche, mais celle-ci est di¬ 
visée en deux ou trois compartiments 
que les abeilles visitent facilement 
grâce aux claire-voies des planchers, 
clainî-voies qui doivent conserver une 
distance de un centimètre au moins. 
Les insectes construisent des rayons 
dans chacun des compartiments et 
l’on conçoit combien il devient (facile 
d’enlever les gâteaux supérieurs, sans 
avoir recours au fil de fer ou au cou¬ 
teau, instruments qui brisent toujours 
un nombre considérable de cellules. 

Dans le midi on se sert presque tou¬ 
jours d’une ruche en planches recou¬ 
verte d’une planchette. (]ette ruche est 
encore plus défectueuse que les autres, 
jjarce qu elle ne permet pas de faire les 
récoltes partielles. On trouve aussi dans 
le midi, des ruches en liège. Quelques 
éleveursdoiineiit même quelquefois pour 
habitation à leurs abeilles des troncs 
d'arbre creux. Mais on conçoit que le 
progrès ne consiste pas toujours à imiter 
la nature. En Algérie, les Arabes fabri¬ 
quent leurs ruches en planches de bois 
résineux, parce que, disent-ils, l’odeur 
de ce bois eloigiit* les fausses teignes. 

Riwhe suisse. Cette ruche, en usage 
dans presque tous les pays de monta¬ 
gnes, n’est autre chose qu’une ruche en 
cloche modifiée; elle est de petite di¬ 
mension et alfecte une forme basse re¬ 
présentant à peu près une demi- 
sphere. 

Ruche à cMpiteau de Lombard ou niche 
villageoise. Cette ruche est formée de 
deux pièces : l’une, constituant le corps 
de la ruche, est en paille tressée, elle 
est recouverte d’une planchette percée 
de trous; l’autre, appelée capote ou 
couvercle, se compose d’un chapiteau 
de paille tressee; elle est munie d'une 
ouverture par laquelle on introduit la 
nourriture destinée aux abeilles. 

Le corps de la ruche inférieure est 
d’une assez grande capacité pour con¬ 
tenir une colonie; quant au chapiteau, 
il est plus ou moins grand et s’enlève 
avec facilité, l.a planchette, placée et 
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ü,aintenue à la pai lie supérieure du 
corp> de ia ruclie, divise le tout eii deux 
partie.' inep'ales. Par les trous percéi 
dans celte plancliette, les insectes pas¬ 
sent facilement d’un compartiment dans 
l’autre. 

La rucke de Lombard est la plus sim¬ 
ple des ruches à chapiteau. 

Ruche normande, .\insi nommée, parce 
qu’on l'emploie surtout dans le Calvados, 
cette ruche à calotte e t en paille et so 
compose d’un corps de ruche de 33 cen¬ 
timètres rie diamètre sur 30 de hauteur. 
Elle est couverte d'un chapiteau en for¬ 
me de déme. « Au haut du corps de la 
ruche est ménagé un trou de 0™06à O^OT, 
que l’on ouvre lorsqu’il s’agit de placer 
Je chapiteau et que l’on ferme lorsqu’on 
l’a enlevé. i Hamet. 

Capot ou cabochon de Lorraine. Cette 
ruche, de même que la ruche normande. 
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se compose de deux parties. € Le bas 
du corps, dit M. Hainet, est un peu plus 
évase que celui de la ruche normande 
et le haut plus plat. Le chapiteau res¬ 
semble à une corbeille de boulanger. 
On fait aussi des ruches à chapiteau en 
bois. Le corps est, pour la plupart du 
temps, en planches et le chapiteau en 
vannerie, en boissellerie, en paille ou 
en poterie. » 

Obserralion sur les ruches à chapiteau. 
Les ruches à chapiteau sont aussi sim¬ 
ples et aussi faciles à diriger que les 
ruches communes sur lesquelles elles 
offrent une foule d’avantages. Le pre¬ 
mier est de faciliter la récolte du miel. 
En effet, le miel étant toujours conservé 
dans la partie de la ruche la plus éloi¬ 
gnée de l’entree, se trouve dans le cha¬ 
piteau. Il suffit donc d’enlever celui-ci 
pour récolter les provisions de miel, 
sans déranger ni tirer les abeilles. Les 
essaimages artificiels, les mariages des 
colonies sont aussi facilités par ces sor¬ 
tes de ruches. 


Ruches à hnvsse.'i. Ces ruches se com¬ 
posent (!u plusieurs tir.>ii‘s superposés 
et maintenus en place les uns sur les 
autres, au moyen de crochets ou de 
chevilles, ou tout simplement par des 
ficelles ou du fil de fer. 

Les ruches à hausses peuvent être en 
bois ou en paille. Les premières sont or¬ 
dinairement carrées et recouvertes par 
une planche maintenue au moyen de 
deux barres de bois placées en croix 
sur le tout; ces planches sont attachées 
aux hausses. Les ruches en bois peu¬ 
vent être avec ou sans ouvertures laté¬ 
rales pratiquées dans les tiroirs. Les 
ruches en paille sont tressées et rondes ; 
les rouleaux sont doublés à chaque 
hausse. 

On peut à volonté augmenter la ca¬ 
pacité des ruches ainsi perfectionnées; 
il suffit, pour cela, d’ajouter une ou 
plusieurs hausses. 

« La capacité des hausses doit varier 
selon les ressources florales. Il faut les 
avoir petites dans les localités peu fa¬ 
vorables et grandes dans les localités 
favorables. On les fait communément de 
0“ 10 à 0™ 15 de hauteur sur un diamètre 
de 0“ 30 à 0"* 35 c. li y a des ruches à 
trois, à quatre, à cinq hausses. Il y en 
a dont la partie supérieure est un cha¬ 
piteau conique, et on les construit en 
bois ou en paille. Ces dernières sont 
préférables dans beaucoup de circons¬ 
tances. 

« n convient, pour la facilité de la ré¬ 
colte, de placer un plancher à chaque 
hausse, et de l’établir de manière que 
la communication des abeilles ne se 
trouve pas interrompue, et que la colo¬ 
nie ne soit pas divisée au moment de la 
saison froide. Le plancher à claire-voie 
offre le mieux ces conditions. Les 
planchettes qui les composent doivent 
avoir environ 0“ 03 de large, et l'inter¬ 
valle entre elles doit être de 0"’ 08 
à 0™ 10. Etant de la largeur des rayons, 
et l’intervalle celui observé par les 
abeilles, la circulation de ces insectes 
ne se trouve aucunement gênée, en 
supposant toutefois que les édifices des 
abeilles soient construits dans le sens 
des planchettes. Pour que cela ait lieu, 
il faut placer un rayon indicateur ou 
seulement passer, à l’aide d’un pinceau, 
de la cire fondue aux planchettes de la 
ruche supérieure; on peut aussi tailler 
en biseau le dessous des planchettes. 
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Inutile d’ajouter que les hausses doi¬ 
vent ôtre établies de manière que les 
plan-hettes se trouvent toutes nans le 
même sens, dan> celui du rayon indi¬ 
cateur dont il vient d’ètre parle; autre- 
jn ‘nt lesabeilles édifieraient en travers, 
et les édifiées adhéreraient fortement 
aux planchettes des hausses inférieu¬ 
res. • Hamiît. 

Les ruches k hausses en bois, con¬ 
nues Il y a deux siècles sous le nom de 
ruefus éroxsaises, ont été ressuscitees de 
nos jours sous le nom de ruches françai¬ 
ses. Quelle que soit leur oritrine réelle, 
on no peut nier qu'elles ofi'rent des 
avantages, surtout sur les ruches com- 
. munes. 

Ruche à séparation. Cette ruche est la 
plus commode pour les essaims artifi¬ 
ciels; elle consiste en une grande boite 
en bois, de forme earree et sciée per¬ 
pendiculairement par le milieu. De cette 
façon, elle est divisée en deux parties 
que l’on séparé par une cloison très- 
mince, percee, dans le bas, d’une seule 
ouvertured(;que!ques millimétrés. Celte 
ruche est plus large du bas que du haut ; 
la partie supérieure est en pente et 
forme un toit légèrement incliné. La 
porte se trouve divisée en deux par la 
coupe de la ruche. Chaque année on 
enlève une des deux demi-ruches et on 
ajoute, à chaque partie séparée, une 
demi-ruche vide; l'essaimage forcé se 
trouve fait. Comme la cloison met obs¬ 
tacle à la reunion des abeilles en un 
seul groupe et les force à abandonner 
une partie de la ruche, pendant l’hiver 
on peut se dispenser de l’établir. Mais 
alors, pour pouvoir disjoindre commo¬ 
dément les deux parties de ruches, on 
se voit forcé de placer d’avance dans le 
haut, des parties de gâteaux pour diri¬ 
ger le travail des abeilles. 

Ruche horizontale. Les abeilles placent 
toujours leurs provisions de miel dans 
l’endroit le plus éloigné de l’entrée; 
lorsque leur demeure est plus longue 
que haute, avec l’ouverture à l’une des 
extrémités, le miel se trouve au fond 
opposé à l’ouverture. La ruche horizon¬ 
tale, que l’on méprise trop en France 
et qui est en usage dans beaucoup de 

S S étrangers, se compose d’une boite 
ique dont une des extrémités n’a pas 
de fond et qui est plus longue que haute. 
L*entrée est percée à l’extrémité qui 
possède un fond. A l’extrémité défoncée 


on adapte un fond mobile qui s’en raj>- 
proche ou s’en éloigne à volonté. Pour 
tailler sur place, sans déranger les 
abeilles, sans en tuer et sans perdre de 
temps, il suffit de l’ouvrir par le fond 
mobile et d’enlever le miel; ensuite on 
replace le fond mobile, et on le rappro¬ 
che de manière à ne laisser que l’es¬ 
pace nécessaire pour la construction 
d’un rayon. On visite la ruche de quinze 
jours en quinzejours, ou à des époques 
plus rapprochées si la saison est abon¬ 
dante en fleurs, dans le but d’augmenter 
l’espace pour y construire de nouveaux 
rayons. 

Ruche jumelle. Cette ruche, proposée 
par Dzierzon et qui obtint uu immense 
succès en Allemagne, se compose de 
deux loges reunies dans la même enve¬ 
loppe. « C’est une boîte longue, dit Ha- 
met, ouverte à ses deux extrémités et 
divisée en deux par une cloison. Cha¬ 
que division reçoit de petites planchet¬ 
tes mobiles glissant dans des rainures 
établies aux trois quarts de la hauteur 
des côtés longs. C’est à ces planchettes 
que les abeilles -.fixent leurs rayons. 
Plusieurs ruches jumelles peuvent être 
empilees les unes sur les autres, rece¬ 
voir une toiture et former un abeiller 
affectant la forme d’un colombier. Cette 
ruche, comme celle à feuillets et à ca¬ 
dres mobiles, offre des avantages pour 
certaines opérations; elle permet de 
fractionner les colonies, ce qu’il con¬ 
vient de faire lorsqu’on veut multiplier 
les abeilles, et qu’il s’agit, par exemple, 
d’en propager une espèce peu répandue. 
Mais pour nos producteurs ordinaires, 
elle ne vaut ni la ruche à chapiteau, 
telle qu’on l’emploie dans le Calvados, 
dans plusieurs localités de l’Est et dans 
la Suisse, ni celle d hausse, en paille ou 
en bois. > 

Ruche de jardin. — C’est une ruche en 
bois recouverte d’un toit. De 15 centi¬ 
mètres en 15 centimètres, â partir du 
haut de la ruche, on divise l’intérieurà 
l’aide d’un grillage léger composé de 
6 à 7 baguettes triangulaires, placées 
dans le sens de la largeur et uont un 
des angles est tourné vers le bas, pour 
diriger le travail des abeilles L’entrée 
est percée à fleur du tablier et elle est 
garnie de clous de manière â empêcher 
l’introduction des animaux malfiiisants. 
Cette ruche est de l’Inveution dejd.de 
Prarière. 
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Ruche des bois. Cette ruche est ;:!ile 
tux aplcalteura qui ont la facilité d’é- 
lablirun rucher dans les forêts; elle 
rst d’une seule pièce, en planches de 
sapin fortement clouées et peintes à 
l’huile Sa hauteur est de C6 centimè¬ 
tres. L intérieur présente un carré long 
•le 34 centim. sur 24. Cette ruche est 
tres-solide ; on la renforce avec des at¬ 
taches en fer battu arrêtées' par des 
clous à vis. Elle est renforcée en haut 
et en bas par des linteaux qui soutien¬ 
nent un plancher sur lequel pose un 
magasin que le propriétaire vide avec 
précaution à l’époque ordinaire de la 
récolte. Ce md^oain n’est pas des plus 
âciles à enlever ; il se compose d’une 
case intérieure faite en petits lambris 
et qui remplit le vide depuis le plancher 
jusqu’au couvercle de la ruche ; on y 
attache des poignées jpour le tirer. 

Il est toujours prudent de placer ces 
ruches dans un rucher solidement cons¬ 
truit et de les lier ensemble par des at¬ 
taches de fer, précautions indispen¬ 
sables lorsqu’elles sont placées loin de 
toute surveillance. 

Ruche Nuit. C’est au moyen de la ven¬ 
tilation que l'on parvient à régulariser 
le travail des abeilles et à régler le 
temps qu’elles consacrent à la mellid- 
cation. La ruche Nutt se compose de 
4 parties ; d’on pavillon central sur¬ 
monté d’un autm qui renferme une ! 
mndc^ cloche de verre et de deux au¬ 
tres pavillons latéraux. Le pavillon 
central est invariablement consacré par 
les abeilles elles-mêmes à la reproduc¬ 
tion de la colonie ; le miel des autres 
parties est donc toujours pur. Du 15 mai 
au 15 juillet, on peut faire des récoltes 
partielles, sans danger pour celui qui 
opère. 

Cette ruche exeentriqne a obtenu une 
vogue extraordinaire il y a une ving¬ 
taine d’années; elle est aujourd’hui ott- 
bliée parce qu’elle est trop compliquée 
pour le modeste cultivateur. 

Voici comment on la fait fonctionner. 
La colonie ayant empli le pavillon cen¬ 
trai, se dispose à essaimer ; aussitôt on 
élargit son domicile en tirant une feuille 
de ferblanc qui sépare le pavillon cen¬ 
tral de la gran^ cloche de verre ; 
l’essaimage n’a pas lieu. On prévient 
les antres essaimages en enlevant les 
feuilles de ferblanc qui séparent les pa¬ 
villons latéraax du pavilton contrai. 
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Dans ces pavillons, les abeilles dépo¬ 
sent du miel pur qu’il est fkcile de 
récolter. 

Veut-on chassf.r les abeilles d’un i'h- 
vlllon dans le compartiment central ? 
On ouvre en entier, pendant une nuit, 
les portes qui ferment les faux tiroirs; 
les abeilles, frappées par le froid, émi¬ 
grent "^ans le pavillon du milieu. 

Ruvnes d'observation. Pour bien étudier 
les abeilles, une ruche spéciale est né¬ 
cessaire. Les amateurs en ont inventé 

f dusieurs ; mais celle qui nous a semblé 
e mieux atteindre le but est la ruche 
Buber que l’on appelle aussi ruche à 
feuillet ou rucheenîivre. Elle se compose 
d’un certain nombre de feuillets ou 
cb&ssis ayant chacun 50 centimètres de 
haut sur 30 de large et de montants 
ayant 3 centimètres d’épaisseur sur 4 
de large. Les châssis reçoivent un 
vitrage à leur partie intérieure. Des 
traverses plates longent les feuillets 
dans la partie vitrée. L’entrée des 
abeilles se pratique dans l’épaisseur du 
tablier au-dessous dé l’un des châssis 
vitrés. 

Lorsqu’on vent surprendre les abeilles 
au milieu de leurs travaux, on fait 
glisser le long des traverses les deux 
châssis contenant les volets. On écarte 
avec précaution les feuillets que l'on 
rapproche ensuite. En faisantcette visite 
; avec douceur, on n’effarouche pas les 
abeilles. Pour la récolte, il suffit d’en¬ 
lever les châssis opposés à l’entrée. 

On a plusieurs fois essayé de perfec¬ 
tionner le système du savant Huber; 
mais les ruches d’observation qui ont 
résulté de ces tentatives sont, pour la 
plupart, très-compliquées et ne produi¬ 
sent pas les résultats attendus. 

c La Ruche Prokopowistk consiste en 
une caisse haute, formée par l’assem¬ 
blage de six planches (quatre côtés et 
deux fonds) ses dimensions sont va¬ 
riables. L’inventeur lui donnait 
de hauteur sur une largeur de 0'°40 à 
0">50 et sur une profondeur de 0®36 à 
0">46, dimensions trop grandes pour la 
plupart de nos cantons. Le devant de 
la ruche se compose de trois volets qiü 
s’ouvrent à volonté et qui laissent voir 
trois divisions superposées de cadres, 
lesquelles divisions reçoivent chacune 
une série de dix cadres uniformes et 
mobiles, tenus par des barres trans¬ 
versales La planchette de la partie 
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inférieure de ces cadres est échancrée, 
afin de ménager un passage pour les 
abeilles. Ces entrées sont i)lacées de 
sorte qu’elles correspondent à chaque 
division ou compartiment. Les trois 
séries de cadres sont pour une récolte 
rotative. Au bout de trois ans, la ruche 
P'^utêtre renversée. 

« La ruche à cadres mobiles de Debeau- 
voys tient de la ruche à feuillets de Hu- 
ber et de celle de Pr./kopowitsk. C’est 
une boîte carrée, un peu plus haute que 
large (de 0"’3â à de haut, sarO^.35 
à 0"'38 de profondeur), dans laquelle 
sont établis 8 ou 10 cadres selon sa 
largeur. Ces cadres sont mobiles et 
peuvent s’enlever par les côtés et par 
le haut de la ruche. Toutefois, l’enlève¬ 
ment des cadres n’est bien facile que 
lorsqu’il n’y a pas d’abeilles dans la 
ruche » Hamet. 

Préparatio.n des ruches avant d’y 
METTRE LES COLONIES. « La ruche où 
l’on veut loger un essaim, dit M. de 
Frariére, doit être préparée d’avance 
avec soin ; elle doit être parfaitement 
propre, exempte de toute mauvaise 
odeur. On sait que celles en osier, 
paille, jonc et autres matières textiles, 
sont enduites extérieurement de bouse 
de vache, ordinairement mêlée avec des 
cendres de charrée passées au tamis, 
ou bien de plâtre délayé avec assez 
d’eau pour former une bouillie épaisse 
qu’on étend avec les mains. Quelque 
soit l’enduit dont on les recouvre, il ne 
faut faire cette opération que dans un 
temps sec et chaud, afin que les ruches 
exposées au grand air sèchent promp¬ 
tement Si on néglige cette précaution, 
il est rare qu’elles ne contractent pas 
une odeur de moisi qui déplaît aux 
abeilles et les oblige à chercher ailleurs 
un asile. Quelque faible que soit l’odeur 
d’une ruche, il faut la passer sur une 
flamme brillante et sans fumée ; ensuite 
elle doit être frottée intérieurement de 
mie). Nous sommes persuadé qu’il est 
fort avantageux de donner une ou deux 
livres de miel à l’essaim, fort ou faible, 
qu’on retient prisonnier deux ou trois 
jours, non parce qu’il ne pourrait sub¬ 
sister .sans cela, mai-; parce que ce peu 
de mielavanceconsiilcrablement la con¬ 
struction des alvéoles où doit pondre la 
reine peu de jours ajirès son établis¬ 
sement. 

« Lue chose qui est aussi fort avanta- j 
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geuse à la prospérité des essaims, j’est 
de les placer dans des ruches où il 
existe déjà quelques constructions ; il 
est très-sage de laisser, dans ce but, 
une portion des gâteaux su{)érieurs at¬ 
tachés aux vieux paniers l« rsqu’on fait 
la récolte, et de réserver le^ ruches 
abandonnées par desabeilles qui avaient 
déjà commencé leur travail. 

« Pour conserver, d’une année à l’au¬ 
tre, sans odeur et à l’abri des ravages des 
souris et des fausses teignes, les ruches 
encore garnies de cire et même de miel, 
il suffit de les envelopi>er d'une toile 
I claire et de les suspendre dans un lieu 
; sec. 

« On ne se fait pas une idée de l’acti¬ 
vité des abeilles lor.^qu'elles sont logées 
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dans une ruche où il se trouve ainsi un 
commencement de construction. » 

Pourget. On appelle pourget un mélange 
d’égales parties de cendres lessivées et 
de bouse de vache. Ce mortier sert à 
calfeutrer la ruche à l’exterieur et à 
boucher tous les trous qui peuvent s’y 
trouver. 

Tablier sur lequel on pose les ruches. — 
Les ruches sont posee.s sur une table de 
jiierre appelée tablier On maçonne le 
bas de la ruche avec un peu de terre 
pour qu’il n’y ait aucun vide entre la 
sui'face de la pierre et les bords de la 
ruche. 

« Les ruches établies en plein air doi¬ 
vent l’ôtro sur des jiiquets ou sur des 
appuis eu pierre; il faut les élever peu 
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lorsque le sol est &ec et que la position 
est peu abritée. Cette élévation sera de 
0 ■ 90 à 0 “ 40 selon les circonstan¬ 
ces. Chaque ruche doit être posée sur 
un tablier ou plateau, en bois, en pierre, 
eu plâtre ou en ardoise (le bois est pré¬ 
férable). Ce tablier sera rond ou carré, 
suivant la forme des ruches, et son dia¬ 
mètre aura 5 ou 6 centimètres de plus 
que celui de la ruche. !1 doit être assez 
épais, afin de recevoir une entaille pour 
l'entrée des abeilles, s’il est destiné à 
recevoir une ruche qui n’ait pas d’en- 
tree par le bas. Autrement, il peut être 
plus mince. » (Hamet.) 

Rcchers. —On appelle rucher la réu¬ 
nion de plusieurs ruches. La disposi¬ 
tion, l’eipf sition, la tenue de cette réu¬ 
nion de ruches ne sont pas sans impor¬ 
tance. 

Autant que possible, le rucher sera 
eloi]?né des endroits bruyants, des rou¬ 
tes fréquentées, des usines, des maré¬ 
cages et de tous les lieux qui produi¬ 
sent des exhalaisons nuisibles ; on ne 
l’éloignera pas moins des raffineries, 
dont les chaudières attirent les abeilles 
qui y trouvent la mort; le voisinage de 
la basse-cour est à craindre, car les vo¬ 
lailles, très-friandes d’abeilles, les hap¬ 
pent au passage lorsque ces insectes 
viennent boire ou se reposer sur le fu¬ 
mier. 

On doit rechercher le voisinage des 
jardins, des bois, des prairies, de tous 
les lieux enfin où le trouvent des plan¬ 
tes, grandes on petites, t , 

’ I^r^u’on a choisi le lieu favorable, 
on doit s'empresser d’en visiter les en- 
Tirons pour détruire impitoyablement 
les nids de guêpes et de frelons que l’on 
rencontre. 

Avant d’installer les ruches, on tend 
aux /(ittssMieipnes des environs un piège 
dans lequel elles ont hâte de tomber. 
On met, dans une ruche vide, des mor¬ 
ceaux de vieux rayons. L’odeur attire 
les papillons du voisinage; ils viennent 
y pondre leurs œufs et il est facile de 
les détruire. 

Un mince filet d’eau, où les abeilles 
peuvent boire sans risquer de se noyer, 
est indispensable; à défaut d’un ruis¬ 
seau ou d’une source dont on puisse 
distraire le filet d’eau nécessaire, on 
est forcé de porterchaque soir près des 
ruches, surtout en été, une ou plu- 
aieurs soucoupes pleines d’eau. On peut 


encore, pour éviter ces soins journa¬ 
liers, enfoncer en terre un ou deux ba¬ 
quets que l’on emplit d’eau de temps en 
temps. • 

Bien des gens s’imaginent que les 
abeilles ne sauraient prospérer qu’aux 
expositions les plus chaudes ; c’est une 
erreur. La chaleur favorise, en effet, la 
reproduction ; mais les ruches placées 
directement sous le feu du soleil pros¬ 
pèrent moins bien que celles qui sont à 
l’ombre, derrière un mur ou dans un 
bosquet. 

Les lieux élevés conviennent moins 
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aux abeilles que les petites vallées en¬ 
trecoupées de ruisseaux. 

Il ne faut pas éloigner les ruches 
dans un coin trop isolé; il faut, au con¬ 
traire, établir le rucher dans un jardin 
fréquenté, caries abeilles continuelle¬ 
ment habituées à la solitude deviennent 
farouches, méchantes et dangereuses. 
On placera les ruches de manière que 
l’entrce donne surun espace libre et do 
façon que l’on puisse circuler der¬ 
rière. 

On ne saurait multiplier à l’infini la 
nombre des ruches qui composent le 
rucher; il y aune limite. Dans les pays 
vignobles, le nombre de ruches doit 
être peu considérable, mais dans le voi¬ 
sinage des bois, des prairies, des ver- 
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gers, des avennes et des allées bordées 
d’arbres à fruits ou d’arbres à fleurs, 
on ne doit pas craindre d’agrandir le 
rucher. Il en est de même près des 
villes entourées de jardins toujours 
fleuris et plantées d’arbres d’ornement. 

Les prairies artificielles, le sainfoin, 
la luzerne offrent de riches provisions, 
sinon très-parfumées, du moins très- 
abondantes. La gaude, le blé sarrazin, 
ies clôtures nombreuses et formées 
d’arbustes permettent aussi d’augmen¬ 
ter le nombre des ruches. 

Plusieurs centaines de ruches peu¬ 
vent prospérer sur une étendue d’une 
lieue carrée, lorsque le pays offre tous 
les avantages désirables, tandis que 25 
populations subsistent à grand’peine 
dans les pays consacrés au.x. vignobles 
et aux céréales. 

On distingue les ruchers en plein air, 
les ruchers abrités et les ruchers cou¬ 
verts. 

1® Ruchers en plein air. Cette espèce 
de rucher s’établit sur un terrain placé 
à peu de distance de l'habitation du 
propriétaire; ordinairement à une ex¬ 
trémité du jardin, près des parterres 
de fleurs Lorsque l’on dispose d’un ter¬ 
rain vaste, on espace les ruches et on 
établit des arbrisseaux entre elles; à 
défaut d’arbrisseaux, on y met des plan¬ 
tes de nature à procurer du pollen aux 
abeilles. Lorsque l’espace dont on dis¬ 
pose est restreint, on rapproche les ru¬ 
ches et on les établit sur deux rangs. 
Dans tous les cas, elles doivent être 
exposées au levant ou au midi; si elles 
sont adossées i une haie, celle-ci doit 
les abriter au nord et k l’ouest. Dans le 
voisinage, la présence des grands ar¬ 
bres produit les meilleurs effets en ar¬ 
rêtant les efforts du vent et les rayons 
trop ardents du soleil. 

L’allée qui approche des ruches doit 
se trouver derrière et non devant. Il 
faut se garder d’exposer les ruches 
au midi au pied d’un rocher Si l’on 
établit les ruches à l’exposition du 
raidi, on les couvrira d’un bon surtout 
<1e paille, pour les garantir du soleil et 
de la pluie. 

n ne doit pas se trouver devant les 
ruchers des arbres, des haies ou des 
bâtiments qui puissent contrarier la 
aprüe des abeilles. * 

.2® Ruchers abrités. Lorsque l’endroit 
oÀ l’on veut établir les ruchers est ex- 
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posé b de forts coups de vent, aux ora¬ 
ges, aux pluies prolongées, aux rayons 
brûlants du soleil, il faut avoir recours 
aux ruchers abrités. Ces ruchers se com¬ 
posent de longs appentis ou hangars 
fermés seulement sur lescôtés exposés à 
ces intempéries, et dont les autres côtés 
restent ouverts. 

On a aussi recours aux ruchers abri¬ 
tés, lorsque l’on ne dispose que d’un 
espace très-restreint, relativement au 
nombre de ruches que l’on possède ou 
que l’on se propose d’acquérir. 

Il est nécessaire de se réserver un 
passage derrière les ruches, afln de 
pouvoir librement les surveiller et les 
soigner. 

3® Ruchers couverts. Ce sont des bâti¬ 
ments clos de toutes parts, avec des 
ouvertures pour le passage des abeilles. 
Le rucher couvert doit affecter une 
forme légère et rustique, comme celle 
du rucher du bois de Boulogne (Jardin 
d’Acclimatation). Il trouve sa place dans 
le Jardin d'Accliraatation etd’agrément. 
Partout ailleurs, il vaut mieux établir 
les ruches en plein air. 

Le rucher du Luxembourg offre un 
joli spécimen de rucher couvert. 

Tr.\vaüx des abeilles. Nous avons 
déjà expliqué ce que l’on entend par 
gardiennes, pourvoyeuses, nourricières, etc. 
Nous allons maintenant nous occuper 
des substances que produit l’abeille et 
des constructions qu’elle édifie dans la 
ruche pour servir de berceaux aux jeu¬ 
nes insectes pendant leurs transforma¬ 
tions. Les abeilles produisent trois sub¬ 
stances distinctes : la propolis, la eifd 
et le miel. 

Les rayons ou gâteaux qu’elles cons¬ 
truisent sont composés d’une multitude 
de petites cellules ou berceaux dont 
nous donnerons plus loin la descrip¬ 
tion. 

Propolis. La propolis est une subs¬ 
tance résineuse dont les abeilles se 
servent pour enduire les parois de leur 
ruche, boucher les moindres interstices 
qui peuvent s'y rencontrer et recouvrir, 
dans l’intérieur de leur habitation, les 
matières inutiles qu’elles ne peuvent 
transporter au dehors et qui sont sus¬ 
ceptibles de se corrompre. 

Les ouvrières vont chercher la pro- 
poUs sur certains arbres enduite d^une 
substance visqueuse : ifs, sapins, bou¬ 
tons de peupliers, etc. LapourvoyeuM 
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chaire de cette récolte se met, dès 
ra'elie est rentrée dans la ruche, à la 
disposition des autres ouvrières ; il-est 
curieux de la voir courir, avec une vi¬ 
tesse incroyable, d’un point à un autre 
afin qu’on *la trouve partout où il est 
besoin de propolis. De temps en temps 
elle s’arrête et se met, par un mouve¬ 
ment excessivement rapide de va-et- 
vient qu’elle imprime à son corpSj à 
pétrir la propolis pour la rendre pres¬ 
que liquide, si bien que les ouvrières 
peuvent ensuite Tutiliser plus facile¬ 
ment. 

Lorsque les pourvoyeuses apportent 
plus de propolis que les ouvrières ne 
peuvent en employer, le surplus est 
mis en réserve contre les parois ou sur 
le tablier de la ruche. 

La propolis est le ciment à l’aide 
duquel les abeilles fixent les rayons au 
sommet de leur ruche. 

Cire. La cire est la substance avec la¬ 
quelle les abeilles construisent leurs 
édifices. Les abeilles qui veulent pro¬ 
duire la cire commencent par se gorger 
de miel elles se groupent ensuite les 
unes contre les autres pour s’échauflTer 
et digérer plus facilement. On voit ap- 
po'aitre aussitôt entre les anneaux 
éciaWeux. qui enveloppent leur ventre, 
une espèce de graisse contenue dans de 
petits sacs membraneux placés entre 
les anneaux. Cette graisse ne tarde pas 
k se durcir; c’est la cire. Lorsque les 
abeilles veulent s’en servir, elles déta¬ 
chent cette matière qu’elles ont sécrétée 
sous formedelamelles très-minces; elles 
la pétrissent entre leurs mandibules et 
en font une pâtée quelles appliquent 
à l’endroit où elles construisent un 
rayon. 

C'est le sucre contenu dans le miel 
qui produit la cire; pour s’en assurer, 
il sufUt de nourrir abondaounent les 
abeilles avec du sucre pendant un mois; 
on les voit bientôt hérissées delamelies 
de cire dont quelques-unes ont 2 milli¬ 
mètres de haut sur 1 d’épaisseur. 

Les insectes détachent ces lamelles 
au moren de leurs jambes postérieu¬ 
res. 

Les provisions de mre se trouvent 
daas la partie inférieure de la roche. 

Miel. Le miel se compose, non pas de 

e dlen, comme on l’a cru pendant long- 
mps, mais du suc des fleurs; les pour¬ 
voyeuses le récoltent à l’aide de leur 
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langue et rinlroduisent, parcelle par 
parcelle, dans leur estomac où se trouve 
une poche destinée à le recevoir. Dans 
cette poche, le suc des fleurs est trans¬ 
formé en n.iel et transporté à la ruche. 
L’insecte le dégorge dans des cellules 
propres à le contenir. 

Aussitôt emplies, ces cellules sont 
recouvertes d’un couvercle de cire qui 
les bouche hermétiquement. De cette 
façon, le miel se conserve jusqu’au mo¬ 
ment où les abeilles en auront besoin 
pour leur nourriture ou celle de leur 
couvain. Mêlé à du pollen, avec un peu 
d’eau, le miel produit la bouillie que les 
abeilles donnent aux larves. 

Le miel est emmagasiné parles abeil¬ 
les dans la partie supérieure des gâ¬ 
teaux; les insectes transforment en ma¬ 
gasins les alvéoles qui se trouvent en 
iiuut de la ruche, alvéoles qui sont or¬ 
dinairement plus ^ands que ceux des¬ 
tinés à recevoir des œufs. Le miel se 
condense et se durcit peu à peu en ma¬ 
gasin. 

Les abeilles conserventleor miel avec 
la plus grande économie ; elles ne tou¬ 
chent â celui qu’elles ont emmagasi.né, 
que lorsqu’elles sont pressées par la 
faim, dans la saison où la campagne ne 
peut plus leur offrir de nourriture. Cette 
période dore ordinairement depuis les 
premiers jours de septembre jusqu’à la 
fln de mars. 

Rayons, gâtaisix ou coiKeaux. Les rayons 
se composent d’une réunion de deux 
rangs d’alvéoles ou cellules. Voici com¬ 
ment les abeilles les construisent: elles 
mâchent la cire qu’elles ont enlevée 
de leur abdomen ; elles la ramollis¬ 
sent et en forment une espèce de pâte 
qu’elles appliquent à l’endroit où elles 
veulent bâtir. Plusieurs abolies agis¬ 
sent d e concert à la même place jusqu’à 
ce que la cire forme une masse compac 
te; dans cette masse, les insectes corn 
mencent â creuser les cellules du pre¬ 
mier rang; elles fontadbérerces cellules 
à la ruche au moyen de la propolis, et 
elles les construisent plus épaisses et 
plus solides que les autres pour qu’elles 
puissent mieux Supporter le reste do 
l’édifice. Un gâteau peut être fait avec 
une grande rapidité lorsque les abeilkM 
sont bien fournies de cire. 

Un gâteau de 8 à 9 pouces est parfois 
l’ouvrage d’une seule journée. Lorsque 
le plus gros de la besogne est fait, e'wà* 
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à-dire lorsque le gâteau est partout 
unif^orméinent perce de cellules, d’au¬ 
tres abeilles viennent y mettre là der¬ 
nière main pour en raboter et en polir 
les parois. 

Plusieurs rayons sont commencés à 
la fois, à des distances égales les uns 
des autres; tous ces gâteaux, parallèles 
entre eux et ordinairement perpendi¬ 
culaires au fond de la ruche, se cons¬ 
truisent avec une inégale activité, mais 
les abeilles sont forcées d’en commen¬ 
cer plusieurs parce qu’elles sont trop 
nombreuses pour travailler toutes au 
même rayon; d’ailleurs, elles inter¬ 
rompent de temps en temps leur tra¬ 
vail pour donner à la cire qu’elles vien¬ 
nent d’employer le temps de se durcir 
et de prendre de la consistance. 

Les abeilles commencent toujours la 
construction par en haut et descendent 
verticalement. Les rayons vont d’un 
côté à l’autre de la ruche dont ils ont 
la hauteur à 1 centimètre près. Ils ne 
sont pas toujours parallèles, car ils for¬ 
ment souvent des courbes et même des 
lignes brisées. Lorsqu’ils sont destinés 
à recevoir du couvain, ils ont de 25 à 
30 millimètres d’épaisseur; mais lors¬ 
qu’ils sont destinés à servir de magasin 
our le miel, cette épaisseur est dou- 
lée, différence qui suffit pour distin¬ 
guer les gâteaux à miel des gâteaux à 
couvain. 

La distance entre les gâteaux sert de 
tfassage aux abeilles; elle est ménagée 
le manière que deux de ces insectes 
te promenant dos à dos, l’un sur un 
gâteau, le deuxième sur le gâteau op¬ 
posé, ne puissent se gêner. Lorsque les 
rayons sont très-étendus, les insectes 
y ménagent des passages aân de pou¬ 
voir aller sans de trop grands détours 
d’un point à un autre de l’habitation. 

Ordinairement les gâteaux ne des¬ 
cendent pas jusqu’en has de la ruche; 
ils s’arrêtent à 1 centimètre du tablier; 
mais il leur arrive quelquefois de tou¬ 
cher le siège; c’est un signe certain 
ue la ruche est abondamment pourvue 
e miel. 

Alvéoles. Les alvéoles ou ’ cellules ont 
la forme générale d’un prisme hexaèdre 
régulier, de sorte qu’il ne reste aucun 
vide entre leurs parois. De plus, les 
rayons ou gâteaux sont composés de 
deux rang: d’alvéoles adossés d« telle 
sorte que l’axe de ceux qui ont leurs 


184 

orifices d’un côté est dans le prvilon- 
gement de l’arète commune à trois 
alvéoles contigus de l’autre côté. Mais 

ces deux rangs de cellules qui com¬ 
posent le gâteau ne sont pas séparés 
par une cloison i)lane; chaque alvéole 
est terminé par un pointement à trois 
faces en forme de losange. Le tout est 
calculé mathématiquement de façon à 
économiser la cire. Nul architecte*n’eût 
pu arriver à un résultat plus exact 
pour économiser les matériaux. Les 
savants, opérant à l’aide du Calcul in¬ 
finitésimal, démontrent, par de longues 
opérations dont les détails sont consi¬ 
gnés aux Annales des sciences (t. XIII), 
que l’abeille, .sans recherches, sans 
tâtonnement, aidée seulement par .son 
admirable intelligence a résolu un des 
problèmes les plus ardus de la géo¬ 
métrie. 

Les fonds des cellules de l’une des 
couches constituent donc les fonds des 
cellules de l’autre couche, par cela seul 
que la base de chacune d’elles est for¬ 
mée par la réunion des trois berceaux 
opposés. On comprendra mieux au 
moyen de l’expérience suivante : on in¬ 
troduit trois longues épii.gles dans l’in¬ 
térieur d’une cellule de façon à en per¬ 
cer le fond vers le milieu des trois 
rhombes qui forment la calotte pyrami¬ 
dale; chaque épingle aboutit, du côté 
opposé, à une cellule distincte. 

Il existe cinq sortes de cellules ; 

1® les cellules d’ouvrières placées sur 
les rayons du centre et qui occupent 
quelquefois un seul côté de ces rayon.s ; 

2® les cellules de mâles qui sont prWque 
toujours au bas des rayons ; 3® les cel¬ 
lules de reines, placées sur les côtés 
des rayons ou au milieu; 4® les maga* 
sins de miel, situés à l’extrémité la plus 
éloignée de l’entrée; 5® les magasins de 
cire, les plus rapprochés de l’entrée. 

Les cellules des reines ont seules une 
forme particulière; les autres se re.— 
semblent, quant à la forme, et ne diffè¬ 
rent que dans leurs dimensions. Ces al¬ 
véoles ne sont point construits tout à 
fait horizontalement; ils son* légère¬ 
ment inclinés, de telle sorte que l’ou¬ 
verture en est plus élevée que le fond,, 
disposition qui a pour but d’empêcher 
le miel de couler et de sé perdre. 

Opercule. On appelle opercule un cou¬ 
vercle de cire Icgèreînent bombé que 
les ahcüL s appliquent sur l'i.s alvéoles» 
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lonqae les vers qui y sont contenus 
ont atteint leur développement et se dis* 

S osent à se transformer en nymphe. On 
It couvain operculé, cellules operculées, 
rayons operculés, pour désigner que le 
couvain, les celiules et les rayons sont 
recouverts de l'opercule. 

Lorsque le couvain vient à mourir 
dans .sa prison, l’opercule témoigne im¬ 
médiatement de sa décomposition, car, 
au lieu de rester bombé, il rentre en 
dedans et devient concave. Cet indice 
suint pour annoncer la maladie appelée 
toque. 

Ponte. Deux Jours environ après sa 
fécondation, la mère commence sa ponte 
en déposantun œufdanschaquealvéole. 
Lorsque les cellules viennent à lui man* 
quer, elle dépose deux, trois et même 
quelquefois une douzaine d’œufs dans 
le même alvéole. Mais les ouvrières s'en 
emparent, les enlèvent et n'en laissent 
qu’un seul dans le berceau. 

C'est un spectacle curieux que celui 
de la ponte. Un certain nombre d’ou¬ 
vrières, précédant la reine, nettoient 
les alvéoles en les débarrassant des 
moindres atomes de poussière. F>’autres 
accompagnent la pondeuse, la brossent, 
lui présentent de la nourriture et lui 
viennent en aide autant qu'elles peu¬ 
vent le faire. 

Dans les climats chauds, la ponte a 
lien pendant toute l’année; mais dans 
nos pays, elle est interrompue en sep¬ 
tembre ou octobre pour être reprise à la 
fin de décembre ou au commencement 
de Janvier. La fécondité de la mère est 
prodigieuse; dans les ruches ordinaires, 
elle peut pondre 60.000 œufs par an; 
mais dans les grandes ruches, la ponte 
annuelle atteint et môme dépasse le 
chiifre presque incroyable de 90,000 
œufs. 

La femelle commence toujours par 
pondre des œufs d’ouvrières qu'elle cé- 
pose dans des cellules d’ouvrieres ; sous 
nos climats elle ne produit même que 
des œufs d’ouvrières pendant la première 
annee, il est bien rare qu’elle ponde 
des œufs de mâles et encore plus rare 
des œufs de femelles. Mais la deuxième 
anné’^de sa fécondation,ellecommence, 
au pri^itemps, une grande ponte, par des 
ouvrières, puis des mâles, et enfin des 
tomelles. Quelques jours après l'essai¬ 
mage, elle ne pond plus que des œufs 
d'ouvrièrea. 


ATI 

Nourriture du couvain, La qualité de 
la nourriture influe beaucoup sur le dé¬ 
veloppement de la larve ; elle précipité 
son accroissement. Cette nourriture va* 
rie non*3eulement suivant les âges, mais 
encore suivantlessexes. Celle des mâloe 
et celle des ouvrières parait être la 
même; mais celle des femelles est com¬ 
posée avec plus de soin, et contient des 
substances prolifiques qui développent 
l’ovaire du Jeune insecte; r'est une 
bouillie particulière, dont l’influence est 
telle qu’elle féconde les larves d’ouvriè¬ 
res. Ainsi, lorque les abeilles ont un 
excédant de cette nourriture, elles le 
donnent aux larves d’ouvrières, et l'o¬ 
vaire de ces dernières se développé de 
manière à pouvoir produire plus tard 
des œufs de mâles, si la colonie devient 
orpheline. 

La bouillie que les abeilles donnent 
au couvain se compose toujonn d'un 
mélange de pollen et de miel. 

Aération de la ruche. En quelques mi¬ 
nutes, l’air contenu dans les ruches se¬ 
rait corrompu, s’il n’était sans cesse 
renouvelé. Les abeilles se chargent 
de ce soin ; pour cela, elles impriment 
un mouvement continu à leurs ailes. 
Qu’elles travaillent ou se promènent i 
l’intérieur, elles agitent toqjours.et avec 
une vitesse excessive, leurs aUes qoi 
deviennent de .véritables éventails. Ce 
mouvement, répété simultanément par 
des milliers d’insectes, suffit pour éta¬ 
blir entre l’intérieur et l’extérieur un 
courant indispensable. A sa sortie, le 
mauvais air est rhaasé an loin par Isa 
gardiennes. 

CâoMjfays de lu rudte. Les abeilles ou 
chargent aussi de maintenir la tempé- 
ratuivv de leur ruche au degré convena¬ 
ble L’apiculteur n’a pas à s’occuper da 
ce soin, mais ü doit se préoccuper de la 
quantité d’abeillesqui habitent la ruche, 
car, lorsqu’ils ne sont pas assez nom¬ 
breux, ces insectes ne peuvent déve¬ 
lopper la chaleur nécessaire. Alœs, la 
couvain éclot en retard ou meurt da 
froid dans son alvéole. En hiver, lea 
ruches faibles jveuvent subir le néma 
sort 

Dss KssAiMxoBS. Lorsque la coloiile 
devient trop populeuse pour pouvoir se 
loger dans une seule ruche, une énd- 
gration devient nécessaire; mais elle 
ne peut s’effectuer que lorsqu'une noi* 
velle ftmelle, desUnM à ran^oer 
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demie qui va partir à la tête de l’éml- 
pation, est sur le point d’éclore. Le 
«part est retardé jusqu’à cette époque. 

fMfftiiw primaires. Lorsque la vieille 
Bère prévoit la naissance d’une rivale, 
elle cherche vainement à découvrir la 
cellule dans laquelle cette dernière est 
encore à l’état de nymphe. Elle se dé¬ 
cide à uhandonner une ruche où elle ne 
possède plus un pouvoir absolu; elle 
s’agite, elle court dans toutes les direc¬ 
tions et finit par sortir de la ruche, 
précédée ou suivie d’une nuée d’ou¬ 
vrières. 

On reconnaît que les abeilles vont 
essaimer lorsqu’on les voit se grouper 
à l’entrée de la ruche, voltiger en tour¬ 
noyant et faire ce qu’on appelle la barbe. 
Les mâles, qui viennent d’arriver à l’é¬ 
tat d’insectes parfaits, volent bruyam¬ 
ment dans les environs; à l’intérieur, 
un fort bourdonnement témoigne du 
tumulte qui j règne. 

Puis, tout à coup, le silence se fait. 
Les abeilles se livrent au repos; elles 
se gorgent de miel et prennent des pro¬ 
visions de nourriture suffisantes pour 
deux on trois jours. 

Il devient nécessaire de surveiller la 
ruche pour être toigours prêt à s’em¬ 
parer nés émigrantes; on ne la perdra 
pas de vue de|ii^ 7 heures du matin 
jusqu’à h benree du soir; car l’essai¬ 
mage peut avoir lieu le matin ou le 
soir, lorsqu'aucun nuage n’okecurcit le 
soleil. Cependant il a lieu, le plus sou- 
rent, entre 11 heures et 1 heure. 

La saison des essaims dure, sous le 
climat de Paris, environ six semaines 
(de mai en juin), pour les abeilles indi¬ 
gènes. Mats pour les abeilles jaunes, 
elle dure trois mois (d’avril en juil- 


Ênllo, pur un temps cband, les abeil¬ 
les sortent en masse, formant dans l’air 
un nuage épais qui semble d’abord in¬ 
décis et finit par se diriger vers les 
arhaes on les buissons des environs. 
Lorsque les conductrices ont trouvé un 
endroit convenaible, l'essaim s’y pose 
après avoir longtemps tourbillonné au- 
dessus; les abeilles s’accrochent les 
ânes aux antres, de manière à former 
une masse serrée et compacte. 

Une mcbe bien fournie peut donner, 
entre ïmam frimairê, un ou deux 
essaim* secondaires. La» essaims se¬ 
condaires ont lieu ordinairement sept 


ou huit jours après le premier essai¬ 
mage. * 

Manière d'arrêter un essaim. Il arrive 
souvent que l’essaim dirige son vol vers 
des branches élevées; quelquefois il 

f irend son essor et se dispose à quitter 
es environs. Il devient urgent de. l’ar¬ 
rêter, car si le proprietaire le laissait 
agir à son gré, U risquerait fort de le 

S erdre.ll faut lui jeter, à pleines mains, 
u sable, de la terre ou de la poussière; 
il vaut encore mieux asperger l’essaim 
avec des balais trempés dans des seaux 
d’eau, ou à l’aide d’une pompe de jar¬ 
dinier; les abeilles, croyant au mauvais 
temps, se hâtent de s’abaisser pour cher^ 
cher un abri. U arrive que les abeilles 
ne se laissent pas duper par ce strata¬ 
gème ; au lieu de s’abaisser elles s’élè¬ 
vent et s’éloignent à la hâte; il faut 
alors employer un moyen qui est, dit- 
on, infaillible. On poursuit l’essaim en 
frappant sur des poêlons et sur des 
chaudrons pour produire un vacarme 
étourdissant; on tire des coups de fusil 
et des coups de pistolet chargés à 
poudre.' 

Les insectes, d’abord étonnés, puis 
assourdis, croyant peut-être entendre 
les roulements du tonnerre, précur¬ 
seurs d’un violent orage, redescendent 
en grande hâte et se fixent sur le pre¬ 
mier abri qui se présente. M. Hamet 
n’ésipoint partisan decemoyenbruyant; 
il ne le croit pu aussi efficace que l’as- 
I persion. 

Mise en ruche de l'essaim. Aussitôt que 
l’essaim s’est décidé à se fixer, bien 
que plusieurs centaines d’abeilles vol¬ 
tigent encore autour du groupe, il ne 
faut pas perdre une minute, surtout s’il 
fait chaud et si le soleil est ardent, car 
l’essaim ne reste pas longtemps sus¬ 
pendu sur l’abri qu’il a choisi; U repart 
presque immédiatement pour aller se 
poser ailleurs. 

On doit avoir, dans la saison des 
essaims, des ruches toutes prêtes ; mais 
si l'on se trouve pris an dépourvu, on 
couvre provisoirement les abeilles d’un 
linge mouillé, pour les garantir de la 
chaleur et les empêcher de prendre 
leur volée. Ensuite, on nettuye soigneu¬ 
sement la ruche destinée à recevoir 
l’essaim, on en frotte l’intérieur avec 
des feuilles de fèves ou avec des fleurs 
de mélisse, dont l’odeur est agréable 
aux abeilles ; on l’enduit d’eau miellée 
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en plusieurs euiii>..u. Entin, on ren¬ 
verse la ruclie, on la place sous l’essaini, 
et l’on y lait tomber celui-ci à l’anle 
d’un petit bâton. A la ri^jueur, on pour¬ 
rait se servir de la main, car dans ce 
moment les abeilles ne sont pas dange¬ 
reuses ; mais la prudence exi^e que l’on 
se serve d’un bâton pour détacher l’es¬ 
saim, et même, que l’on n’approche des 
insectesqu’aprèss’étre masqué et ;?anté. 

Dès que l'essaim est tombe dans la 
ruche, on pose celle-ci, dans son sens 
ordinaire, sur deux bâtons disposés au- 
dessous de l’endroit où était fixé l’es¬ 
saim. Les abeilles qui, pendant toute 
l’opération, n’ont cessé de voltiger au¬ 
tour de l’opérateur, rejoignent petit à 
petit le gros de la troupe, dans la ruche, 
si bien que, une demi-heure ou une 
heure après, on peut transporter le 
tout au rucher. Lorsqu’on attend jus¬ 
qu’au soir, on s’expose à voir un second 
essaim venir se mêler au premier. 

Si le sol n’est pas bien sec ni bien 
égalisé, on posera doucement la ruche 
sur un linge étendu à terre ou sur un 
lateau. Les abeilles qui étaient tom- 
ées en masse au fond de la ruche, re¬ 
tombent sur ce plateau, quelques-unes 
s’envolent ; mais le plus grand nombre 
remonte dans la ruche en battant le rap¬ 
pel avec leurs ailes. 

Il faut, dans tous les cas, avoir soin 
de caler la ruche pour éviter d’écraser 
les insectes et pour permettre à ceux 
qui se trouvent au dehors de rentrer 
plus facilement dans leur habitation. 

Si quelques abeilles s’obstinent à re¬ 
tourner à l’endroit où l’essaim s’était 
fixé, on les fait déguerpir en leur lan¬ 
çant de la fumée ou en y plaçant une 
herbe puante. 

Il y a des essaims qui se posent à 
terre; c’est un signe que la mère est 
faîMe et ne peut voler. Il est trè^-facile 
de recueillir ces essaims; il suffit de les 
recouvrir avec la ruche calée d’un côté 
par un caillou ou par un morceau de 
bois. Ensuite, on projette un peu de 
fumée aux abeilles pour les forcer à 
remonter dans la ruche. 

Quelquefois l’essaim, nidi dirigé par 
les conductrices, se divise en. plusieurs 
pelotons; on ne recueille que le plus 
considérable, sans se préoccuper des 
autres qui finiront toujours par se réu¬ 
nir à la masse pourvu qu’on laisse la 
ruche dans le même endroit, jusqu’à la 
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nuit, n arrive au.>si (juc l’essaim s« 
place de manière à ne po iv.iir être en¬ 
levé (acilement; par exemple, sur une 
branche élevée; il faut attacher la ruche 
à l’extrémité d’une gaule ou d’un grand 
bâton, et tandis qu’une personne tient 
cette ruche sous l’essaim, un autre opé¬ 
rateur, grimpe dans l’arbre, cherche 
à faire tomber lesabeilles dans la ruche. 
Si ce moyen ne peut réussir, il faut at¬ 
tendre le coucher du soleil pour s’em¬ 
parer des insectes qui sont, le soir, 
conime engourdis par le froid. Si l’es- 
>aim est fixé à un mur ou dans un trou 
d’arbre, on présente la ruche de son 
mieux et on y fait pénétrer les abeilles 
au moyen de la fumée ou d’un petit ba- 
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lai de crin. Si ce moyen est impuissant, 
il faut attendre le soir. 

Quand l’essaim est fixé à une faible 
branche, à une brindille, par exemple, 
on la coupe, on la secoue près du rucher 
pour détacher les abeilles, et on couvre 
aussitôt celles-ci d’une ruche. 

Ëssainis secondaires. Les essaims se¬ 
condaires sont ceux qu’accompagne 
une jeune reine. C’est ordinairement 
8 ou 10 jours après le premier essai¬ 
mage qu’une ruche bien peuplée se 
trouve en état de fournir un essaim se¬ 
condaire et quelquefois deux ou trois 
autres encore. 

On ne doit laisser se produire les es¬ 
saims secondaires que lorsque la loca¬ 
lité peut leur fournir assez de nourri¬ 
ture; dans le cas contraire, on «a v^r- 
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rail lorcê du nourrir, au moins pendant 
quelque temps, les nouvelles colonies. 
Dtaut donc s’opposer aux émigrations, 
i moins que l’on ait le désir d’augmenter 
le nombre des ruches que l’on possède. 

Comme on ne peut pas toujours pré¬ 
venir les essaimages, on fait rentrer 
les essaims en les portant, à la nuit 
tombante, devant la ruche-mère. Le 
lendemain, de bonne heure, on met l’es¬ 
saim à l’état de bruissement, en pré¬ 
sentant à l’entrée de la ruche un chiffon 
allume. Les abeilles, à demi asphyxiées, 
se tiennent immobiles en battant seule¬ 
ment des ailes pour mettre l’air en cir¬ 
culation. Les jeunes reines rivales pro¬ 
fitent de ce moment pour se livrer un 
combat jusqu’à la mort de l’une d’elles. 

Il faut aussi avoir soin d’enlever un 
ou deux côtés des gâteaux vides ou 
pleins, et de couper l’extrémité des 
autres rayons. Par ce moyen, on a dé¬ 
truit les jeunes reines et prévenu de 
nouveaux essaimages; aussi, lorsqu’on 
veut prévenir les émigrations secon¬ 
daires, est-il toujours prudent de faire, 
4 ou 5 jours- après le premier essai- 
maire, l’opération dont nous venons de 
parler. 

Dans les ruches à hausse, il est 
plus facile d’arriver au même résul¬ 
tat, il suffit'de prendre une moitié 
de ruelle pleine pour y substituer une 
moitié de ruche vide. 

Rejeton ou reparon. On appelle ainsi 
un essaim produit par un autre es¬ 
saim de la même annéd. On doit faire 
tout ce qu’il est possible pour éviter Icô 
rejetons. 

Observations sur les essaims na¬ 
turels. Dans un essaim naturel, on 
rencontre des abeilles de tout âge, mais 
les jeunes sont en majorité, surtout si 
l’essaim est secondaire. Dans les es¬ 
saims primaires se trouvent toujours 
quelques mâles; ils sont très-nombreux 
dans les essaims secondaires dont la 
jeune femelle n’est pas encore fécondée. 

Manière de fortifier «» essaim faible. 
Si une ruche très-forte ne donne qu’un 
faible essaim, on peut le fortifier en 
plaçant la niche qui le contient à la 
place de la ruche-mère. Les abeilles 
qui reviennent des champs se trompent 
de mehe et augmentent le nombre des 
abeilles de l’essaim. Quant à la ruche- 
mère on ne s’en préoccupe pas; le 
nombreux couvain dont elle est garnie 
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aura bientôt réparé les pertes subies 
par la poimlation. 

Rentrée d’un essaim. Il arrive qu’un 
essaim revient à la ruche immédiate¬ 
ment après en être sorti ; c’est l’indice 
que la femeUe n’est pas avec lui : il 
ressortira alors le lendemain ou le 
surlendemain. Mais il arrive souvent 
qu’il demeure plus longtemps dans 1^ 
ruche, lorsque, après avoir perdu une 
mère, il est forcé d’attendre qu’il en 
naisse une nouvelle. 

Poids d’un bon essaim. Avant leur émi¬ 
gration, les abeilles se munissent de 
miel pour 2 ou 3 jours; elles sont 
donc beaucoup plus pesantes en ce 
moment qu’elles ne l’étaient la veille 
ou qu’elles le seront le ^surlendemain. 



Bisaimage ariiiiciei a ciel ouvert. 


Un bon essaim doit peser de 2 à 3 kilv 
grammes au moment de sa sortie. Moins 
lourd, il serait trop faible pour consti¬ 
tuer une colonie vigoureuse. Les es¬ 
saims secondaires ne pèsent pas tou¬ 
jours plus de 1 kilogramme; on en 
voit qui n’atteignent pas un demi-kilo¬ 
gramme. 

On calcule qu’un bon essaim doit 
contenir de 15,000 à 20,000 individus, 
tandis que les essaims faibles en con¬ 
tiennent à peine 6,000 et même moins. 

Ruches malpropres ou défectueuses. 
Lorsqu’un essaim quitte sa nouvelle 
ruche un jour ou deux après qu’on l’y a 
mis, c’est un signe que cette ruche ne 
lui convient pas ; il faut donc lui en 
donner un? autre qui soit bien propre 
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et bien flambée. Quant à la ruche re¬ 
butée, on ne l’emploiera qu'après l'a¬ 
voir flambée. 

Nourriture de l'eseaim. Le lendemain 
de la mise en ruche d’un essaim natu¬ 
rel ou artificiel, on lui donne 5 ou 6 
kilog. de miel en rayon ou 7 ou 8 kil. 
de sirop de froment. C’est une avance 
que l’on fait aux abeilles; mais ce prêt 
portera intérêt, car, dès le mois de 
septembre, on pourra faire une récolte 
partielle, si la miellée a été favorable. 

Eêsaims précoces. On obtient des es¬ 
saims précoces en mettant, près du 
rucher, de la farine de seigle ou de ha¬ 
ricots dans des assiettes; cette opéra¬ 
tion doit avoir lieu un peu avant la flo¬ 
raison du printemps. Cette farine que 
l’on offre aux abeilles remplace pour 
elles le pollen naturel des fleurs et 
hâte la naissance du couvain. 

Manière (tempécher les essaimages, on a 
intérêt à empêcher d’essaimer les ru- 
chées peu peuplées ; pour cela, on leur 
enlève leurs provisions au ftir et à me¬ 
sure qu’elles sont emmagasinées et on 
détruit les mâles encore au berceau. 
Cette dernière opération doit avoir 
lieu une quinzaine de Jours avant l’es¬ 
saimage présumé. 

Il ne faut pas oublier que les essai¬ 
mages affaiblissent considérablement 
les colonies, et qu’il est, par consé¬ 
quent, avantageux de les empêcher 
lorsqu’on veut obtenir d’abondantes 
récoltes de miel ; on ne doit les laisser 
faire que lorsiju’on tient à augmenter 
le nombre des ruches. 

On prévient les essaims secondaires, 
en détruisant, aussitôt la sortie de l’es¬ 
saim primaire, la plus grande partie 
des alvéoles maternels contenant du 
couvain, et en tuant les mâles au ber¬ 
ceau. Pour cela, on met les abeilles en 
état de bruissement en leur projetant 
de la fumée; on renverse la ruche et, 
au moyen de la fumée, on maintient 
,83 abeilles au fond de leur habitation. 
A l’aide d’un couteau pointu et tran¬ 
chant on démolit les cellules mater¬ 
nelles, en n’en conservant qu’une seule 
qui contienne du couvain et on passe la 
lame du couteau sur les rayons oper¬ 
culés de mâles, de manière à briser ies 
operculfcv. Les abeilles ne tarderont 
pas à se débarrasser des mâles ava¬ 
riés et elles ne songeront plus à émi¬ 
grer. 
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Mais, par ce moyen, on ne prûNient 
que les essaims secondaires. Si 1 on 
veut s’opposer aux essaims primaires, 
voici le moyen indiqué par M. de Fra- 
riére : « Il suffit, dit-il, .l’enlever tous 
les gâteaux à grandes cellules vers le 
commen 'ement de mai. Cette opération 
n’empêche pas la reine de pondre les 
œufs d’où doivent sortirdes mâles pour 
les besoins de la ruche en cas d’acci¬ 
dent; mais les abeilles ne pouvant ré¬ 
parer assez tôt le dommage qu’on leur 
a causé, la reine est forcée de déposer 
ses œufs partout où elle trouve des cel¬ 
lules vides ou ne contenant que des 
œufs ; elle en place plusieurs dans cha¬ 
que cellule que les abeilles enlèvent et 
mangent; le nombre des mâles se trouve 
alors si f^urt réduit que les .abeilles ne 
songent plus à construire de cellules 
royales; ou si elles le font, ce n’est 
qu’en si petit nombre que la reine-mère 
parvient à les détruire facilement. » 

Manière de reconnaître de quelle ruche 
sort un essaim. Lorsqu’on veut savoir 
quelle est la ruche qui a essaimé, on 
prend plusieurs abeilles de l’essaim, 
on les saup(,udre de ^’arine ou d’ocre 
rouge et on 18s secoue à terre pour les 
empêcher de rejoindre l’essaim. Ainsi 
maltraitées, les abeilles s’empressent 
de retourner à la ruche-mère où il est 
facile de les distinguer, grâce à la pou¬ 
dre qui leur donne une physionomie 
particulière. 

Cette opération est toujours impor¬ 
tante; on ne doit jamais recueillir un 
essaim sans se rendre compte de son 
origine; car, s’il provenait d’une ruche 
faible, on tâcherait de le réintégrer 
dans son ancien domicile en tuant la 
vieille mère ou en détruisant les cel¬ 
lules de jeunes mères. 

Séparation des doubles essaims. Lorsque 
deux essaims sortent en même temps 
de deux ruches, ils se réunissent en un 
seul groupe et se posent sur la même 
branche. On peut se dispenser de les 
diviser, s’ils sont faibles et si l’on a 
besoin de fortes ruchées ; mais dans le 
ca's contraire, on emploie pour les em¬ 
pêcher de se réunir ou pour les sépa¬ 
rer, tous les moyens dont oP'-dispose: 
fumerons allumés,plumasseaux, etc., et 
on les fait tomber dans des ruc.hes sé 
parées. Pour que la séparation se pro¬ 
duise, il ne faut |»asque les deux reiûes 
tombent dans lu même ruche, sinoo 
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l’opération serait manquée, les abeilles 
se réuniraient de nouveau et il faudrait 
recomineucer. Dans ce cas, il faudrait 
tâcher de trouver les deux meres pour 
les séparer et séparer en môme temps 
l'essaim en deux paities égales que l’on 
met chacune sous une ruche. Mais s’il 
est impossible de trouver les mères, on 
partage les abeilles en deux parties et, 
dans chacune des ruches où on les met, 
on aloute un petit morceau de couvain 
n .lu’opercuié et contenant une ou plu¬ 
sieurs cellules maternelles. De cette 
ùçoD, les abeilles sont à même de se 
procnrer des femelles si elles en man¬ 
quent. 

* nêunion des essaim. Mais on conçoit 
qu'au lieu de séparer les essaims on a 
presque toujours avantage à les laisser 
se réunir, parce qu’une bonne ruchée 
vaut mieux que deux médiocres. Il 
convient de réunir les essaims qui ne 
pèsent pas assez, ainsi que les essaims 
tardifs, quelle que soit leur force ; on 
profite des essaimages pour fortifier les 
ruchees faibles. 

Si les deux essaims que l’on vent réu¬ 
nir sont du même jour, on étend, le 
soir, un linge sur le sol, on place des¬ 
sus deux baguettes ayant 2 ou 3 cen¬ 
timètres de grosseur et 50 centimètres 
de long environ. Ces baguettes sont 
posées paraiiéiement et à une distance 
de 15 centimètres à peu près. On pro¬ 
jette de la fumée dans les deux ruches 
p{iur mettre les abeilles en état de bruis¬ 
sement. li faut que le bruit qu’elles font 
soit très-fort, autrement on risquerait 
à manquer l’opération. Sur les ba¬ 
guettes, on place celle des deux ruches 
que l’on destine à recevoir la réunion. 
On secoue les abeilles de l’autre ruche 
à rentrée de celle qui est posée sur les 
baguettes. Les abeilles tombent sur le 
linge et on leur lance quelques boulfées 
de famée pour les forcer à monter dans 
la ruche commune. Il ne faut pas leur 
donner le temps de se battre entre elles 
mais les enfumer jusqu'à ce, qu’elles 
aient lait connaissance. 

Il est encore plus simple, au lieu de 
mettre préalablement les abeilles en 
état de bruissement, de secouer les deux 
rucbe.s sur un linge, de les recouvrir de 
l'une de ces deux ruches et de leur lan¬ 
cer quelques boufl’ées de famée aus¬ 
sitôt qu'on les a secouées et qu’elles 
cherehent à se recennaitrei 


Si les deux essaims que l’on veut 
réunir ne sont pas du môme jour, il 
faut secouer les abeilles de l’essaim le 
plus jeune à l’entrée de la ruche du plus 
ancien, à cause des rayons que celui-ci 
a déjà commencé à édifier 11 faut, 
avant l’opération, mettre les abeilles 
en état de bruissement et leur lancer 
de la fumée pendant une dizaine de mi¬ 
nutes après leur réunion pour qu’elles 
ne pensent pas à se battre. On opére¬ 
rait de même pour réunir un essaim du 
jour à une ancienne colonie. 

On a remarqué que les temps plu¬ 
vieux ou orageux ne sont pas favora¬ 
bles à ces mariages ; il faut alors en¬ 
fumer les abeilles pendant plus long¬ 
temps. Dans tous les cas, on est toujours 
assuré du succès lorsque le bourdon¬ 
nement est complet et qu’il se prolonge; 
c’est un signe que les abeilles ne s’en¬ 
tre égorgent pas. 

Lorsqu’on veut réunir ensemble deux 
anciennes colonies, il fout employer 
dififérents moyens suivant l’époque et 
la ruche sur la quelle on a à opérer. 
Ordinairement on a recours à l'asphyxie 
momentanée dont nous parlerons plus 
loin. En arrière-saison, on commence 
par mettre les abeilles en état de bruis¬ 
sement. On renverse la ruche que l’on 
veut faire évacuer; sur les rayons de 
cette ruche, on pose une assiette pleine 
de miel liquide. On place ensuite sur 
l’ouverture de la ruche renversée, l’ou 
verture de la ruche destinée à recevoir 
la réunion, et l’on enveloppe les deux 
ruches abouchées. Les abeilles, préoc¬ 
cupées de se gorger de miel et de le 
transporter dans le haut de l'habitation 
oublient complètement de se battre et 
de redescendre dans la ruche infé¬ 
rieure. 

Pour réussir avec plus de certitude, 
on fera bien d’asperger d’eau miellée 
les rayons de la ruche qui doit rece¬ 
voir les deux essaims. 

Quelques éleveurs n’enveloppent pas 
les ruches renversées l’une sur l’autre; 
ils se contentent de boucher l’entrée 
de la ruche inférieure. 

Lorsque deux essaims faibles se sont 
réunis ou ont été réunis, on regarde le 
lendemain si l’une des deux reines est 
morte; on s’en assure en soulevant la 
ruche par derrière pour regarder à l’in¬ 
térieur. Si lés abeilles se sont formées 
SA deux groupes, o’est un indice que 



les deux reines sont encore vivantes, 
et il faut en tuer une. 

Quant aux constructions que l’on fait 
abandonner par les abeilles, on peut 
les conserver pour y loger un essaim 
vigoureux. 

Essaimages artificiels. — On es¬ 
saime artificiellement en séparant vio¬ 
lemment un certain nombre d’abeilles 
de la colonie pour en faire une nouvelle 
famille. Cette manière constitue un des 
plus grands progrès de l’apiculture ; 
elle permet de remplacer et de prévenir 
l’essaimage naturel qui n’est pas sans 
inconvénients. Grâce aux essaimages 
artificiels, on n’est pas obligé de se li¬ 
vrer à la poursuite des abeilles émi¬ 
grantes et l’on ne risque pas de perdre 
les essaims. D’ailleurs, dans certains 
cas, l’essaimage artificiel est indispen¬ 
sable; ainsi, il arrive souvent qu’au 
moment où les abeilles se proposent 
d’émigrer, il survientun mauvais temps; 
force leur est de rentrer au logis. Les 
deux mères se livrent un combat; l’une 
reste victorieuse; le calme se rétablit 
aussitôt et l’essaimage n’a plus lieu. 

On prévient ces inconvénients en fai¬ 
sant soi-môme l’essaimage. On com¬ 
mence par enfumer les abeilles et les 
mettre en état de bruissement. Lors¬ 
qu’on s’est rendu maître de ces insec¬ 
tes, on emporte la ruche à une certaine 
distance de sa place ordinaire, à l'om¬ 
bre, si cela est possible. On a un tabouret 
dont la planche supérieure est percée 
d’un trou suflîsant pour que la partie 
supérieure de la ruche puisse y péné¬ 
trer ; on renverse la ruche sur ce 
trou, de manière qu’elle s’y trouve 
maintenue, l’ouverture en haut. On la 
recouvre au moyen de la ruche desti¬ 
née à recevoir l’essaim, de manière que 
les deux ruches soient exactement pla¬ 
cées l’ouverturs de l’une sur l’ouver¬ 
ture de l’autre; on les lie à l’aide d’une 
toile et d’une corde, de façon à ne lais¬ 
ser aucun vide entre les ouvertures et 
à fermer les entrées des deux ruches. 

Au bout de cinq minutes, un frappe, 
sur la ruche renversée, de peti’.s coups 
précipités, avec une baguette, en com¬ 
mençant par en bas et en remontant 
vers la ruche vide. On recommence ce 
manège pendant plusieurs minutes, 
jusqu’à ce que l’on entende, dans le 
haut de la ruche supérieure, un fort 
boordonpstnflntÿ Indiee qu'un certain 


n.inbre d’abeilles y sont montées. 

Alors, tandis que l’opérateur conti¬ 
nue de frapper sur la ruche renversée, 
une autre personne défait les ligatures 
pour s’assurer que l’émigration est suf¬ 
fisante. Aussitôt que l’on a acquis la 
certitude que l’essaim de la ruche su¬ 
périeure est assez nombreux, on sépa¬ 
re les deux ruches sans secousses, on 
remet la ruche souche à sa place, sur 
un plateau nettoyé. Quant à la nouvelle 
ruche, on la pose sur un plateau bien 
propre, avec une livre de miel ; on fer¬ 
me l’entrée de cette ruche et on trans¬ 
porte le tout à l'endroit destiné à le 
recevoir. Un quart d’heure plus tard, on 
ouvre aux prisonnières et on les sur- 



Rucher en plein air. 


veille pour savoir si elles demeureront 
dans leur nouvelle habitation. 

Si elles se tiennent au repos, sortent 
et puis rentrent avec calme, si, en sou¬ 
levant doucement la ruche, on aper¬ 
çoit quelques œufs sur le plateau, c’est 
un signe certain que l’opération a réussi 
et que l’abeille merea suivi l’émigration. 

Mais si les émigrantes manifestent 
d’abord une grande inquiétude, si elles 
sortent peu à peu pour retourner à 
l’ancienne ruche, c’est un signe que la 
mère est restée dans la ruche-mère. 

Il faut alors, si l’on ne veut pas re¬ 
commencer l’opération, introduire dans 
la ruche une jeune reine dont ou 
emmielle les ailes. On ferme aussitôt 
la ruche et on la tient ainsi pendant un 
Jour ou deuxi 
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An lieu d’une jeune mère, on peut | 
introduire dans la ruche un morceau de 
couTain contenant une cellulle de mère, 
et on tient les abeilles enfermées dans 
leur demeure pendant quelque temps. 

Il est encore plus sûr de placer au 
milieu des abeilles prisonnières, une 
mere enfermée dans un étui de toile 
métallisé; de cette façon, les abeilles 
se familiarisent rapidement avec leur 
reine; quelquefois un jour ou deux suf¬ 
fisent. On leur rend alors la liberté. 

Des praticiens habiles et aguerris 
n’enveloppent pas les ruches; ils opè¬ 
rent à ciel ouvert, afin de pouvoir mieuîc 
juger du moment où l'essaimage est 
complet. Ils retournent la ruche pleine 
et placent, sur un tabouret la ruche 
vide, dans sa position naturelle. Les 
abeilles, chassées de leurs demeures 
par des jets de fumée, cherchent où se 
réfugier; elles ne trouvent, à proxi¬ 
mité, que l’entrée de la ruche vide et 
elles se précipitent dans cet asile. 

Si, au lieu d’operer avec des ruches 
ordinaires, on possédait des ruches à 
hausses, il faudrait procéder de cette fa¬ 
çon : après avoir enfumé les abeilles, 
ôn pose la ruche debout, sur un tabou¬ 
ret; on enlève la hausse supérieure ; 
on la remplace par la hausse que l’i n 
destine à recevoir l’essaim; on recou\re 
le tout avec la liausse enlevée à la 
mche-mére. Puis, on fait monter, à 
l’aide de la fumée et docoupsdebaguettes 
les abeilles nécessaires a la formation 
de l’essaim. On agit ensuite comme pour 
les ruches ordinaires, sauf qu’on ne 
donne pas de miel an nouvel essaim, à 
moins que l’on soit forcé de remettre la 
hausse supérieure sur la ruche-mère, 
lorsque celle-ci n’en a pas de rechange. 

Pour les ruches villageoises on agit de 
la même manière, le couvercle rempla¬ 
çant la hausse supérieure. 

Dans tous les cas, on n'a point à 
s’occuper des abeilles restées dans la 
ruche-mère ; la disparition de leur 
reine ne les troublera qu'un instant. 
Elles s’empresseront de metlre en li¬ 
berté une nouvelle reine; ou bien, à 
défaut de jeune femelle, elles agrandi¬ 
ront une cellule non operculée d’ou¬ 
vrière et il en sortira bientôt une jeune 
reine. 

Dans nos contrées, on peut oblcnir 
des essaims forcés dès le mois de mai 
et même dès le mois d’avrlL 
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Achat des abeilles. Il faut une cer^ 
taine habitude pour bien distinguer les 
bonnes des mauvaises ruchées; mais à 
défaut d’habitude, voici quelques indi¬ 
cations qui ne sont pas sans utilité. 

Les meilleures abeilles sont petites; 
elles ont le corps long, point trop velu, 
doré, reluisant et moucheté par-dessus. 
Les vieilles abeilles sorttplusfoncéesque 
les jeunes; on les préférera. De même, 
on doit toujours préférer un essaim 
d’un an ou deux à ceux qui sont de 
l’année, à moins que ces derniers soient 
du commencement de la saison des 
essaimages. Les essaims âgés de plus 
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1 Auche emmanctiée pour s^eiiiparer des essaims. — 
2. En fumoir .— 3. Appareil pour la fabricatioa du 
miel. — 4. Couteau*:. AfCeratoiue; B, Couteau re¬ 
courbé; C, Couteau droit ; D, Spatule ; E, Couteau eiUlô. 

de trois ans doivent être rejetés. On 
reconnaît l’âge d’un essaim à la couleur 
de la cire dans la ruche ; la blanche 
indique que l’essaim n’a qu'un an; la 
cire jaune en indique deux et la noire 
trois. 

Le poids de la ruche, son état de 
propreté et de conservation, sa gran¬ 
deur, l’état sanitaire des abeilles sont 
autant de circonstances qu’il faut exa¬ 
miner avec la plus sérieuse attention. 

L’époque la plus propre à acheter des 
abeilles est le mois de lévrier et le com¬ 
mencement du printemps. Autant que 
|iossible, on donnera la préférence à 
des abeilles étrangères à la localité que 
l’on habite. 

Pour connaître l’âge exact des abeil¬ 
les, il faut on examiner quelquM'wwui 
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à la loupe ; si le bord de leurs ailes esl 
uni et entier, c’est unsit'nede jeune.sse; 
mais s’il est t»»'* et fraii;ic!, c'est un signe 
de vieillesse t*l de décadence. 

Une ruche trop t;gèro au printemps 
accuse une taille d'automne ; on doit la 
rejeter. 

On reconnaît qu’une ruchée est or¬ 
pheline, lorsqu’on peut frapper dessus 
sans que les ouvrières sortent en masse 
pour défendre leur habitation et lorsque 
l’essaim fait entendre un faible bour¬ 
donnement. On doit aussi s’abstenir 
d’acheter un essaim trop prés de son 
domicile, parce que les abeilles, très- 
attachées au lieu de leur naissance, y 
retournent si leur nouveau domicile en 
est trop rapproché. 

TRA.NSPOKT DES ABEILLES. C’est dans 
la ruche même qu’il faut transporter 
les abeilles. La saison la plus favora¬ 
ble est le printemps. 

L’été et l’automne ne conviennent 
guère pour cette opération, l’été surtout 
qui exige les plus grandes précautions 
pour ne pas étoufler les abeilles. 

On enlève la niche le soir, lorsque 
tous les insectes sont rentrés; on com¬ 
mence par la détacher de dessus le 
tablier, on envoiedans l’intérieur quel¬ 
ques bouffées de fumée pour faire mon¬ 
ter les abeilles dans le haut, on soulève 
la ruche avec les plus grandes précau¬ 
tions et on la pose sur une toile très- 
claire ou sur un canevas. On ficelle 
cette toileautour delà ruche de manière 
à prévenir toute évasion des insectes. 

Le transport par eau est préférable à 
tous les autres, parce qu’il produit le 
moins de secousses ; mais comme on 
peut rarement l’employer, on a recours 
à une voiture suspendue, d’une marche 
douce ; on la garnit d’une forte couche 
de paille, et sur cette paille, on pose de 
gros bâtons qui laissent un espace entre 
elle et la ruche. En été, il faut avoir 
soin de mouiller la paille que l’on em¬ 
ploie et on couvre, en outre, la ruche 
avec une toile, pour la garantir de l’ar¬ 
deur du soleil. Si l'on transporte plu¬ 
sieurs ruches, on les tient à la dis¬ 
tance de quelques pouces les unes des 
autres. 

Ces différentes précautions sont sur¬ 
tout indispensables si l’on est forcé 
d’employer une voiture non suspendue 
dont les cahotements sont toigours à 
crsindroi i 
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A défaut do voiture ou cio charrette, 
le transport peut s’effectuer à dos da 
cheval, à dos d'âne ou â dos de mulet. 
Ce moyen est môme préférable dans 
les pays accidentés lorsque les bonnes 
routes y sont rares. 

Lorsque la distance à parcourir est 
peu considérable, un homme peut se 
charger da transport ; on attache deux 
ou trois ruches au bout d’une gaule et 
on porte le tout sur l’épaule. 

Mise en place des ruches. Aussitôt que 
l’on est arrivé, on met les ruches en 
place dans le rucher; mais on ne doit 
ouvrir aux insectes qu’au bout d’une 
demi-heure, et même on attendra une 
heure si les essaims sont nouveaux. 
On doit placer à côté de la ruche une 
assiette contenant une livre de miel et 
couverte d’un canevas, d’une toile très 
claire, de brins de paille croisés ou d’un 
papier épais auquel on a fait des ouver¬ 
tures longues et étroites. 

Excepté dans le cas de permutation 
d’une ruchée faible avec une forte po¬ 
pulation, il ne faut jamais déplacer les 
ruches; car les abeillesqui ne trouvent 
plusleurhabitation à sa place ordinaire 
se jettent ordinairementdans les ruches 
voisines et y portent le désordre. On 
doit donc mettre toutd’abord les ruches 
dans le lieu qu’elles doivent définitive¬ 
ment occuper. 

Soins a donner aux abeilles. Il ne 
suffit pas d’avoir logé les abeilles ; il 
faut leur donner quelques soins si l’on 
veut les voir prospérer. — L’éleveur 
visitera souvent les ruchées afin de se 
rendre compte de leur état, il aura tou¬ 
jours soin de n’approcher les ruches 
qu’avec calme, sans gestes, sans bruit. 

Il sera vêtu d’habits de couleur pâle, 
parce que la vue du noir ou du brun 
irrite les insectes. Il n’est pas utile 
d'être muni de fumée chaque fois que 
l’on visite les ruches, parce que les abeil¬ 
les se familiarisent avec celui qui les 
fréquente ; mais lorsque l’on veut pra¬ 
tiquer quelque opération, il faut être 
muni de fumée et avoir la figure cou¬ 
verte. Les abeilles sont irritables lors¬ 
que le temps est chaud, lourd et à l'ora¬ 
ge et lorsqu’elles ont perdu récemment 
leur mère. Il est des personnes dont 
l’odeur leur déplaît beaucoup. 

L’attachenmnt que les, abeilles por¬ 
tent à leur couvain est tel, qu’il se 
change en fureur au moindre danger t 
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il est donc prudent de ne pas tourmen¬ 
ter les ruches et de n’en approcher 
qu’avec précaution lorsqu’elles con- 
î ennent beaucoup de couvain. 

Voici la description des instruments 
necessairesà l'apiculteur et du costume 
qu'il doit porter chaque fols qu’il veut 
taire une opération ; 

Enfumoir. La fumée jouele plus grand 
rôle dans les opérations apicoles. On 
peut la produire au moyen d’un chiffon 
aUun.é au bout d'un bâton. Mais pour 
la diriaer et la projeter avec précision, 
il tst utile de se servir d’un enfumoir. 

Cet instrument consiste en une petite 
ikdte ronde, en tôle ou en cuivre ; cette 
Lite mesure 14 centimètres de long 
sur 30 de circonférence ; l’une de ses 
«itremités, celle qui livre passage à la 
fumee. est en forme de cône tronqué ; 
elle mesure 7 centimètres de long sur 8 
à 9 millimètres de diamètre. L’autre 
extrémité affecte la môme forme ; mais 
on ménagé la grosseur du tubedefaçon 
qu’il soit facile d’y adapter la douille 
d’un soufflet ordinaire. 

Sur la circonférence de la boîte, on 
a ménagé une ouverture par laquelle 
on introduit et on allume le chiffon 
destiné à produire la fumée. Cette ou-. 
verture est aussitôt hermétiquement 
fermée au moyen d’une porte mobile, 
et la fumée, projetée par le soufflet, est 
forcée de se précipiter par le cône ] 
tronqué resté libre. On la projette faci¬ 
lement dans toutes les directions et sur 
tous les points. 

Couteaux d'apicuaeur. Les couteaux 
dont on se sert se composent : 1° d’un 
céto/owi^ dont la longueur varie en rai¬ 
son de lâ profondeur des ruches que 
l’on veut récolter ; 2® d’un couteau à 
lame recourbée qui peut remplacer le pre¬ 
mier ; 3» d’un couteau à lame droite et 
demi-pliante qui sert à entamer et à dé¬ 
coller les rayons attachés aux parois 
latérales ; 4® d’un couteau spatulé que 
l'on appelle aussi brise-propolis; il sert 
à enlever les parties de rayon forte¬ 
ment attachées aux parois de la ruche. 
Cette spatule sert aussi à décoller 
le* ruches de leur plateau, les cha- 
pitaux du corps des ruches ; on l’em¬ 
ploie encore, en guise de truelle, 
pour calfeutrer les ruches ; 5* D’un 
couteau effilé, semblable à un grand 
Cocteau à découper et qui sert à déta¬ 
cher les parties ao rayons secs de cou- 
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V aîn que l’on ne veut pas môler au miel. 

Coslîune de l'apiculteur. Chaque fois 
que l’on s’approche des ruches avec 
l’intention de déranger les abeilles, il 
faut être vêtu de manière à se garantir 
des piqfires. On portera donc un pan¬ 
talon à pied ou des guêtres; des gants 
épais, assez longs pour être attachés 
sur la manche ; un camail de coutil ou 
de toile cirée, enveloppant la tête, le 
cou et couvrant les épaules en partie. 
Le visage est garanti par un masqua 
bombé, en hl de laiton, et d’un tissa 
assez serré pour empêcher les insectes 
de passer à travers les mailles. 

Le corps de l’opérateur doit être cou» 
/ert de vêtements épais. Deux ou trois 
caleçons ne suffisent pas toujours pour 
lui garantir les jambes. D’ailleurs, i; 
évitera de porter un costume de cou¬ 
leur sombre, car les couleurs foncées 
ne peuvent qu’augmenter la fureur des 
mouches à miel. 

Visite des ruches au printemps. C’est 
ordinairement vers le mois de mars 
qu’il faut procéder à la visite des ru¬ 
ches ; avant cette visite, on aura donné 
aux insectes le temps de ramasser du 
pollen pendant sept ou huit jours. Par 
une belle journée et au moment de l’ac¬ 
tivité destravailleuse3,c’est-à-dire. lors¬ 
que la plus grande partie est aux champs 
(de 10 h. du matin à 3 h. du soir), on 
procède à la visite. 

On commence par enlever la ruche 
de dessus son plateau ou tablier et on 
la met sur un autre préalablement net¬ 
toyé. On replace le tout à l’endroit 
même où se trouvait l’ancien tablier, 
pour que les abeilles, en revenant des 
champs, retrouvent leur ruche à la 
même place. 

Dès le premier voup d’œil, on peut 
juger des soins que réclame la ruche. 
Si les abeilles y ont apporté du jiollen 
en grande quantité, on en conclut que 
la colonie se trouve dans d’execUente» 
conditions. Mais s’il en était Mutremeni, 
il faudrait s’assurer de la cause de dé¬ 
périssement et d’abandon- La causa 
la plus fréquente est le^manque de 
mère ; dans ce cas, on s’en aperçoit bien 
vite, en surveillant les ouvrières parmi 
lesquelles on en trouve un certain nom’ 
hre qui pondent. 

Quelquefois la ruche se trouve dé¬ 
serte; alors on donne les rayons de 
miel qu’elle contient ù une colonie pau» 
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vre, ou on les porte 5 la cave, pour les 
utiliser plus tard en les donnant à rn 
essaim ou à une nichée faible. 

Il arrive aussi que les extrémités des 
rayons se trouvent moisis; on enlève 
les parties détériorées. 

Dans tous les cas, il faut retrancher 
la vieille cire; c’est le moment d’en faire 
la récolte, car les vieux rayons noirs 
ne contiennent que de très-petites cel¬ 
lules, par suite de l’abandon que les 
abeilles de l’année précédente y ont 
fait de leurs pellicules, d’ailleurs, ces 
rayons s’échauffent dilfîcilement et le 
couvain n’y éclot pas dans de bonnes 
conditions.* 

Lorsque l’essaim est '’aible et ne pos¬ 
sède pas assez de miel pour sa nour- 
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riture et celle du couvain, on met, dans 
la ruche quelques rayons de miel, si la 
chose est possible ; si l’on n’a pas de 
miel à sa disposition, on le remplace 
par du sucre fondu, sur un feu doux, 
dans la moitié de son poids d’eau; à ce 
sirop, on ajoute un poids de sirop de 
froment égal au poidsdu sucre employé; 
ie tout bien liquide et bien refroidi. Pour 
plus d’économie, on peut faire une nour¬ 
riture avec 6 parties de sirop de fro- 
. ment, 1 partie de miel et 2 parties d’eau. 
Il ne faut jamais employer le sirop de 
glucose qui produit un miel amer, trop 
susceptible de se cristalliser. 

Visite d'août ou de septembre. En sep¬ 
tembre, il faut visiter les ruches pov.r 
se rendre un compte exact de la popu¬ 
lation qui les habite. Si la colonie ne 
possède pas au moins 7 kilogr. de miel, 
ses vivres ne lui suffisent pas et il faut 
lui en donner pour passer l’hiver, 

Üne ruchée setrouve également dans 
oe mauvaises conditions lorsque les 
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abeilles n’y sont pas en assez grand 
nombre.Unep )pulation faiblenepeutdé- 
velopper la chaleur nécessaire ; elle sera 
engourdie par les froids et se trouvera ex¬ 
posée à périr. Il ne fautdonc pas crain¬ 
dre de réunir 2 et même .3 colonies, de 
façon à posséder de très-fortes nichées. 
Les apiculteurs instruits savent tré.«;- 
bien qu’une colonie ne consomme j)as 
en proportion de sa force; c’est à peine 
si les ruchées nombreuses coûtent plus 
à nourrir que les faibles, et elles offrent 
l’avantage de passer sans danger les 
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hivers les plus rigoureux. Cet avantage 
n’est pas le seul ; dès le printemps sui¬ 
vant, les fortes ruchées se mettent à 
l’œuvre, produisent des provisions abon¬ 
dantes; elles fournissent un essaimage 
vigoureux et précoce. 

Soins en hiver En hiver, les abeilles 
demeurent dans leur ruche; elles se 
groupent de façon à produire la chaleur 
qui leur est nécessaire. On conçoit que 
lorsqu’elles ne sont pas assez nombreu¬ 
ses, elles ne peuvent développer le calo¬ 
rique suffisant pour élever l’atmosphère 
de la ruche; elles sont alors exposées 
à mourir de froid. 

Les fortes ruchées peuvent seules dé¬ 
fendre l’entrée de leur habitation; aussi 
n’est-il pas rare que de nombreux in¬ 
sectes se retirent au milieu des ruchées 
faibles et les livrent au pillage pendant 
l’hiver. 

Lorsqu’il tombe de la neige, on sur¬ 
veillera les ruchers non couverts pour 
que la neige ne s’accumule pas sur les 
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lÉUiers; on l’enlèvera au fur et à me¬ 
me qu’elle s’amoncellera à l’entrée 
des ruches; il ne faut pas qu’elle obstrue 
eeeentrées, car elle causerait l’asphyxie 
des mouches à miel. 

Nourriture des ruchées. Au mois d’août, 
une ruchée doit posséder de 7 à 8 kilog. 
de miel ; sinon on serait forcé de la 
nourrir ou de la réunir à une autre 
population bien approvisionnée. Il est 
utüe de savoir qu’une colonie con¬ 
somme environ un kilogramme de miel 
par mois.. A la fin de l’été, une ruchée 
doit donc posséder autant de kilogram¬ 
mes de miel (et même plus) qu’il y a 
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de mois à passerpour arriver à la belle 
saison. On compte? ou 8mois du milieu 
de l’été au printemps ; la provision 
d’iüver doit donc être de 7 ou 8 kilo¬ 
grammes. 

ü y a de l’imprévoyance à priver les 
abeilles de leur miel, parce qu’aucun 
sirop ne peut le remplacer sans désa- 
▼antage.C’est à lanourriture artificielle 
ue sont dues la plupart des maladies 
es abeilles. 

En cas de disette extraordinaire, 
voici la meilleure nourriture que l’on 
poisse leur offrir : • Lorsqu’on récolte 
le miel des ruches, dit M. de Frarière, 
on doit conserver tous les rayons qui 
aoktienueut du pollen| surtout lors- 
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qu’il s’y trouve du miel ; on mettra ces 
rayons dans un vase de terre, sans les 
briser et il faudra les recouvrir d’une 
couche de miel. Il ne faut point atten¬ 
dre l’époque du froid pour en donner 
aux essaims dont on veut augmenter 
les provisions : mais aussitôt que le 
froid suspendra la végétation, dans le 
courant d’octobre, on donnera, dans 
un vase en bois ou en terre, toute la 
quantité nécessaire pour que les abeil¬ 
les passent sans danger la mauvaise 
saison. Tous les sirops proposés revien¬ 
nent aussi cher que ce miel, qui, d’ail¬ 
leurs étant mêlé de pollen, ne se vend 
qu’à un prix tout à fait inférieur ; et un 
kilogramme de ce mélange profite plus 
que deux de sirop, et prévient tous les 
inconvénients que nous avons signalés. 
Le vase doit être élevé jusqu’à la hau¬ 
teur des rayons, afin que les abeilles 
puissent le transporter sans peine et 
sans retard. Au reste, il ne faut, en 
aucun cas, avoir recours au moyen qui 
consisteà mettre du miel ou du sirop 
dans un vase placé extérieurement au 
haut de la ruche, et qui, pariune ou¬ 
verture, ménagée à cette intention, 
laisse distiller la liqueur qui tombe len¬ 
tement au milieu de la population affa¬ 
mée. 

« Cependant, si l’on manquait de miel 
en rayons, il faudrait composer un 
sirop avec du miel commun, ou du sucre 
jaune ou cassonnade. On ajoutera, pen¬ 
dant la cuisson, un demi-verre de bon 
vin blanc pour un demi-kilogramme de 
miel ou de sucre : si le vin est très- 
faible, on versera quelques gouttes 
d’eau-de-vie. Le su«re jaune ou casson¬ 
nade est préférable au mauvais miel et 
même au sucre blanc. " 

Les ruches communes portent, à leur 
partie supérieure, une petite ouverture 
destinée à introduire goutte à goutte la 
nourriture nécessaire aux abeilles ; ce 
moyen d’offrir de la nourriture aux 
insectes appartient à une culture peu 
perfectionnée, qui redoute de soule¬ 
ver les ruches pour glisser la nourri¬ 
ture en dessous ; les apiculteurs intel¬ 
ligents doivent abandonner un pareil 
système. 

Manière d'équilibrer la population des 
ruches. C'est à la fin du printemps que 
l’on peut le mieux réussir à équilibrer 
la population des ruches. Il suffit de 
mettre les ruches faibles à la place dea 
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fortes et rice rersa. Cette opération a 
lieu, vcr.j lu milieu il’uae bellu journée, 
alors (jue les abeilles sontaux champs. 
Les abeilles qui reviennent de butiner 
rentrent dans la ruclni qu’elles croient 
6 tre la leur; celles de la ruche forte 
dans la faible, et celles de la ruche fai¬ 
ble dans la forte. L’équilibre s’établit 
ùicilement, sans transvasement et sans 
combat. 

Alvéoles forcés. L ai>iculteur peut tou¬ 
jours obtenir des cellules de son choix. 
î)ésire-t-il des rayons d’alvéoles de 
mâles ? il lui suffit d’enlever la mère à 
une forte colonie ; aussitôt les abeilles 
construiront des cellules de mâles. Si 
l’on désire, au contraire, des rayons 
d’ouvrières^il faut donner, àune ruchée 
faible, une jeune mère nouvellement 
fécondée. Les abeilles construiront des 
cellules d’ouvrières jusqu’au moment 
où la colonie sera fortement peuplée. 

Manière de se procurer des mères artifi¬ 
cielles. Il est toujours utile de posséder 
des mères et de les conserver à sa dis¬ 
position pour les introduire dans les 
ruches q û viennent à en manquer. Le 
moment de se les procurer esteelui des 1 
essaimages. Lorsqu’on entend chanter 
les femelles prisonnières, on s’empare 
de la cellule de l’une d elî 's et on la 
met dans un ^tui de toile métallique 
avecun morce««*’de rayon garni de miel. 
La femelle ne tarde guère à sortir de 
sa cellule et à se gorger de miel. 
Gomme cette femelle est vierge, il est 
très diflicile de la faire accepter par 
une colonie ; on est forcé d’avoir re¬ 
cours au moyen le plus violent qui est 
l’asphyxie. 

n est donc préférable de posséder 
une ou plusieurs femelles fécondées. 
Pour cela, on procède au moment où 
une colonie se dispose à essaimer ; on 
prend la vieille mère et on l’enferme 
pour s’en servir au besoin, en ayant 
soin de la nourrir abondamment avec 
du miel en rayons. On peut aussi pren¬ 
dre les vieilles mères des essaims et des 
colonies faibles lorsqu’on les réunit en¬ 
semble. Les mères fécondées ne pon¬ 
dent point dans leur étui : mais dès 
qu’elles sont remise.*» en liberté, elles 
se mettent à l’œuvre sans que leur ré¬ 
clusion ait nui à leur fécondité. L'éle¬ 
veur peut ne pas s’occuper de la nour- 
rituredes mères fécondées mises enétui. 
11 suffit de laisser chacune d’elles dans 
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fa ruche of» clic a r/gné. Los abeilles, 
bien qu elles ouvrent la cellule à une 
autre reine, n’oublient pas l’ancienne 
et viennent la nourrir dans sa prison. 

Asphyxie moment.vxee. 11 est sou¬ 
vent indispensable d’avoir recours k 
cette opération, soit pour la réunion 
des ruchées faibLîS, soit pour le transva¬ 
sement des ruches communes. On a quel¬ 
ques lambeaux de toile d’un décimètre 
carré environ; on les imprègne d’une so¬ 
lution de sel de nitre(r>grammes pour la 
dose de chaque lambeau de toile). On 
fait ensuite secher les linges à l’air eton 
les conserve en lieu sec pour s’en ser-» 
virau moment du besoin. 

Pourasphyxier une ruche, on la déta¬ 
che du tai)iier, on la place sur une 
feuille de zinc; on introduit dans l’en¬ 
trée de la ruche un morceau de linge 
nitré allumé. 

Les abeilles tombent comme grêle 
sur la feuille de zinc ; on fait tomber 
celles qui restent encore dans la ruche, 
accrochées les.unes aux autres, en frap¬ 
pant avec la main sur le pourtour de 
l’habitation. 

Aussitôt que toutes les abeilles sont 
asphyxiées, on incline la feuille de zinc 
sur la ruche destinés à recevoir l’es¬ 
saim ; lorsque les insectes y sont tom¬ 
bés, on place cette ruche dans sa posi¬ 
tion sur le tablier; mais on a soin de la 
caler, autant pour ne pas écraser les 
abeilles que pour leur ménager l’air 
dont elles ont un si pressant besoin. 

La fumée du sel de nitre ou salpêtre 
est délétère et peut altérer la santé 
des abeilles; il vaut mieux employer la 
vesse de loup. On fait dans la terre un 
trou de 20 à 25 centimètres et assez 
large pour y placer un vase vernissé 
sous lequel on a soin d’étendre un essuie- 
mains. « Vous enfilez dans un fil de fer 
5 ou 6 vesses de loup sèches grosses 
comme des noix, dont vous ouvrez la 
tête ; vous les passez sur la flamme de 
plusieurs allumettes réunies, et vous 
ficelez ce fil de fer dans le côté latéral 
du trou. Au lieu d’un fil de fer, on peut 
prendre une boule de toile métallique 
dans laquelle on met les vesses de loup 
ainsi que plusieurs charbon ardents, et 
placer cette boule de manière que lors¬ 
que les abeilles tombent, elles en soient 
éloignées Vous posez la ruche éessus 
et vous relevez, contre cette ruche, les 
bords de rMsuie-malns, et la buttes à 
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J 2;(îo de la terre que vous avez extraite 
ôa trou, aiin d’empêcher la fumée de 
sortir Quatre ou cinq minutes après, 
Ti-U' pouvezrelcvervütreruche, toutes 
oa c peu prés toutes les abeilles sont 
lon.bee> dans le vase. » (IIa.met.) 

Taille des aueilles. On appelle 
le.Ile la récolte de la cire et du miel, 
iqvration qui a lieu ordinairement à la 
lin (le mars ou au commencementd’avril. 
A Celte epoque, les abeilles se sont re¬ 
mises à butiner; on peut donc, sans 
(lai);:erde les réduire a la famine, leur 
enlever l’excedant de leurs provisions, 
dfc-.eîiiies inutiles puisque la campajine 
leur .'ournit en abondance la nourri¬ 
ture qui leur est nécessaire 

0;i [«ut tailler les ruches plusieurs 
.'bis dans la même année, lorsque la 
colonie est forte et placée dans une 
situation avantageuse. Il arrive qu’une 
ru:he. taillée en avril, est plus fournie 
au moi' de mai qu’elle l’était au mo¬ 
ment de la récolté. Une forte ruchée, 
placée au milieu d’un vaste jardin, peut 
donc être taillée plusieurs fois pendant 
la belle saison et l’on peut répéter cette 
operation jusqu’en octobre ; mais alors 
il faudra ne prendre qu’une petite par¬ 
tie des provisions pour ne pas s’exposer 
à allainer \a colonie. 

li'aWleur», ou ne doit tailler que les 
ruches bien garnies de miel ; mais dans 
ce cas, la taille devient une nécessité, 
non seufement pour faire provision de 
miel, mais encore peur maintenir les 
abeilles dans le goût du travail. 

Il est prudent de mettre en réserve 
des gâteaux, pour nourrir, pendant 
l’hiver, les essaims faibles et les ruches 
qui n'ont pas beaucoup de provisions. 
Ces gâteaux doivent être tenus debout 
et non à plat, ou conservés comme nous 
avons dit plus haut. 

Lcr-'qu’on fait la récolte, il faut pro¬ 
fiter de cette occasion pour enlever 
toute la vieille cire et les rayons dété¬ 
riorés ou moisis. Il faut enlever sur le 
champ tous les gâteaux ou les mor¬ 
ceaux de gâteaux que l’on ataillés, afin 
de les sousti aire â l’avidité des mouches 
à miei qui s'empresseraient de repren¬ 
dre leurbien. On détaché, avec la barbe 
d’une plume, cellesqui s’acliarnent au 
pillage et s’attachent aux gâteaux tail¬ 
lés. 

Pour r-'ccltor dans les meilleure -con- 
dlBcn?. il fanf >’lj<iisir1e m onont où la 


ruche vient de fournir un on plusieurs 
essaims ; il y a peu de couvain et peu 
d’abeilles dans l’habitation et si l’on 
opère au moment où les ouvrières sont 
à butiner dans la campagne,, on peut 
travailler sans obstacle, car-les ou¬ 
vrières sont si peu nombreuses dans la 
ruche qu’elles ne sont pas à craindre. 

Taille des ruches communes. Cette ré¬ 
colte présente plus de difficultés que 
celle des ruches perfectionnées j>arco 
qu’il faut aller chercher, au fond des 
habitations, les alvéoles qui contiennent 
les provisions. L’opérateur commence 
par se ganter, se masquer et se couvrir 
tout le corps de vêtements épais. Il 
renverse la ruche sur le côté, après 
l’avoir dégarnie, par le bas, du ciment 
ou mastic qui la tient collée au plateau. 
Il enfume aussitôt les abeilles. Les in¬ 
sectes s’enfuient ou se retirent dans le 
fond ou sous une tuile placée exprès sur 
la partie que l’on ne veut pas enlever. 

On renverse la ruche sur un trépied 
ou sur un tabouret retourné les pieds 
en l’air. A l’aide d’un long couteau bien 
effilé et recourbé par le bout en forme 
de serpette, on prendles rayons de miel 
ou les gâteaux de cire que l’on veut 
retrancher, en n’épargnant que les gâ¬ 
teaux bruns qui contiennent le couvain 
et qui sont placés au milieu ou sur le 
devant de la ruche. Il faut éviter de 
détruire les abeilles qui pourraient se 
trouver sur les gâteaux ; pour cela - on 
les éloigne avec de la fumée. 

Après avoir ramassé les morceaux 
de gâteau que l’on a coupés, on remet 
la ruche à sa place. 

Lorsque la récolte est bonne et lors¬ 
que les ruches, construites par les pro* 
priétaires eux-mêmes, sont peu coû¬ 
teuses, l’opération est un peu plus facile. 
On coupe le haut de la ruche jusqu’à 
l’endroit où l’on suppose qu’il y a du 
couvain ; puis on recouvre le bas d’une 
ruche nouvelle. 

Les rayons récoltés demandent à être 
traités avec les plus grands ménage¬ 
ments, si on veut conserver le miel 
dans sa pureté. 

Taille des ruches perfectionnées. On com¬ 
mence, comme toujours, par enftimer 
les abeilles; on fait descendre la reine 
dans le bas de la ruche en frappant do 
petits coups de baguette sm la partie 
supérieure et en descendant graduello- 
mont vers lo bas; lorsqu’on s’ost assure 
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qu’il ne reste plus d'abeilles dans le 
chapiteau ou dans la hausse supérieure, 
on enlève cette partie de la ruche. Pour 
cela, on la détache au moyen d’une lame 
de couteau, pour trancher et briser la 
propolis, qui colle et maintient l’édifice. 
Une fois le chapiteau détaché, il s’en- i 
lève facilement. Mais si la ruche est à j 
chapiteau sans séparation, on est forcé 
dépasser, entre les deux hausses, un fil 
de fer ou une feuille de fer-blanc, pour 
détacher les rayons que l’on détériore 
toujours plus ou moins. 

Aussitôt, on remplace, par une hausse 
vide, la hausse pleine que l’on vient 
d’enlever, et on s’empresse d’emporter 
cette dernière, après en avoir chassé les 
al eifles qui aui'aient pu y rester. Si les 
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Le poids du couvain est de 500 gr. en 
mars et de 1 kilo en juillet. 

Tout le reste est le miel. 

Façon du miel. Aussitôt que les 
rayons sont retires de la ruche, on les 
brise en petits morceaux, on les met 
sur un tamis ou sur un clayon placé au- 
dessus d’un vase quelconque (baquet, 
terrine, etc.) et on laisse le tout dans 
un lieu sec et chaud. Le miel qui s’é¬ 
coule le premier et qui tombe dans le 
vase est le plus beau. Celui qui reste 
doit être extrait en mettant l’appareil 
dans un four, pendant quelques heures, 
après qu’on en a retiré le pain. .Au lieu 
de terrines et de tamis on se sert sou¬ 
vent d’un appareil spécial appelé tnellt- 
ficntonr. Cet appareil se compose tantôt 
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abeilles manifestaient l’intention de 
poursuivre l’opérateur pour piller le 
miel et reprendre leur bien, on recou- 
vriraitd’une serviette la hausse enlevée. 

Manière d’estimer le miel contenu 
DANS UNE RUCHE. On commence par 
faire le poids brut de la ruche et de son 
contenu; on obtient ensuite le poids du 
miel de la façon suivante : 

Du poids obtenu, on retranche 5 ou 
8 livres si la ruche est en paille et con¬ 
tient 25 à 30 litres; si la ruche est en 
osier, on doit retrancher 9 livres. 

Le reste donne le poids du miel, de la 
cire, des abeilles et du couvain. 

Le poids de la cire s’évalue à 2 kilos. 

Celui des abeilles est d’environ750 gr. 
en mars, de 1 kilo en juillet et de 1 kil. 
nOÜ grammes en octobre. 


d’une boîte divisée horizontalement par 
une toile métallique galvanisée et fer¬ 
mée par une vitre qui laisse pénétrer 
les rayons du soleil, et tantôt d’une 
double* burette en fer-blanc ayant les 
mêmes dispositions. 

Plusieurs autres appareils ont été In¬ 
ventés, qui permettent d’obtenir jusqu’à 
la dernière goutte de miel sans avoir 
recours à la presse ou au four. 

Le miel que l’on obtient à l’aide de 
la chaleur est toujours de qualité infé¬ 
rieure ; il vaut mieux avoir recours à 
des pressoirs qui le chassent de l'inté¬ 
rieur de la cire. 

Si l’on tient à avoir du miel de qualité 
supérieure, on triera les rayons au fur 
et à mesure qu’ils sont enlevés de la 
ruche. Le miel logé dans les cellules 
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neuves est le meilleur; il n’est pas nié* 
langé de pollen. Les rayons secs, ne 
contenant pas de miel, ne doivent pas 
être placés dans les tamis Quand le 
miel (le premier choix est séparé de la 
cire, on prend les résidus; on les écrase 
de nouveau et on les réunit à ceux du 
miel de second choix. Au bout de quel¬ 
ques heures, ou le lendemain, on place 
ces résidus (ians un canevas et on les 
soumet à la presse, si l’on en a une; si 
l'on n’a pas de presse, il faut les mettre 
au four, après la sortie du pain. La cire 
fond ; comme elle est plus légère que le 
miel, elle reste à la surface de la ter¬ 
rine où elle se âge en se refroidissant ; 
il est alors facile de séparer le miel et 
la cire. On écume le miel que l’on laisse | 
encore un jour dans la terrine; enfin, 
on l’empote. 

70 centilitres de miel pèsent 1 kilogr. 
Il est donc toujours facile, connaissant 
la contenance d’un pot, de dire le poids 
du miel qui y est contenu. Les pots sont 
d’abord conservés, sans être couverts, 
en lieu sec et aéré et ne contenant au¬ 
cune liqueur en fermentation. On ne 
ferme les vases que lorsque le miel est 
bien pris. 

Les miels qui tombent en sirop après 
avoir granule doivent être chaulfés jus¬ 
qu’à ébullition au bain-marie. Lorsqu’ils 
sont refroidis, on y ajoute un peu de 
miel nouveau, bien pris, et un peu de 
sucre blanc qui concourt à les faire re¬ 
prendre. 

Les miels qui ont été chauffés granu- 
lent à plus gros grains que ceux qui ne 
l'ont pas été. 

On peut aussi conserver le miel dans 
des tonneaux de la contenance de 50 à 
60 kilogr. au plus. 

Rendement. Le produit d'une ruche 
varie suivant les pays et les années. On 
calcule qu’un essaim jeune et actif peut 
donner en moyenne 2 kilogr. de miel 
par an. 

Diverses sortes de miel. Certaines loca¬ 
lités ne produisent que du miel jaune; 
il est toujours inférieur au blanc. Le 

f dus beau est celui qui est récolté sur 
es plantes aromatiques, telles que le 
romarin, le thym, le serpolet, etc. Le 

f dus blanc est celui qui est produit par 
es fleurs de sainfoin. 

Le miel de premier choix ne s’obtient 
que des rayons qui ne contiennent pas 
de couvain; le a;’cl produit par les al- 
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véoles k couvain e.st toujours plus ou 
moins mélangé de pollen ; il n’est pas 
pur ; c’est la bouiHij dont nous avons 
parlé et qui sert de nourriture aux lar¬ 
ves ; il n'est que de deuxième ou même 
de troisième qualité. 

Le meilleur miel doit être blanc ou 
jaune doré, aromatique, épais, transpa¬ 
rent; il se solidifie d’autant plus vite 
qu’il contient davantage de sucre cris- 
tallisable ; aussi, le miel d’automne çul 
en contient moins que le miel du prin¬ 
temps reste-t-il plus longtemps liquide. 
Les miels de France les plus estimés 
sont : le miel de Afarftonne, jaune et par¬ 
fumé, et le miel du Gàtinais, blanc,gi^nu 
et légèrement aromatisé. 

Façon.nement de la cire. En atten¬ 
dant le moment de faire fondre la cire, 
l’apiculteur doit la conserver dans une 
étable ou dans une écurie; c'est le seul 
moyen de la préserver des atteintes de 
la fausse-teigne. Après avoir séparé le 
miel et les rayons, il placera donc ces 
derniers dans un coffre bien propre ou 
dans un tonneau et portera le tout en 
un lieu où règne une forte odeur de 
bétail. 

Pour façonner la cire, on lave d’a¬ 
bord à grande eau les rayons débar¬ 
rassés du miel ; on enlève, autant que 
possible, les impuretés que les gâteaux 
contiennent ordinairement. On lave les 
rayons à froid ou à chaud. Dans le pre¬ 
mier cas, on verse de l’eau froide sur 
les résidus placés dans un baquet; on 
laisse macérer pendant 24 heures. Dans 
le second cas, on verse de l’eau chaude 
et on décante au bout de quelques heu¬ 
res seulement. En.suite, on jette les 
gâteaux dans un grand chaudron de 
cuivre à demi plein d’eau tiède et placé 
sur le feu. On remue continuellement 
avec un bâton jusqu’au moment de l’é¬ 
bullition; alors la cire étant complète¬ 
ment fondue, on l’écume. Ensuite, on 
la passe en jetant le tout dans un sao 
sur un vase destiné à recevoir le li¬ 
quide. Le résidu qui reste dans le sac 
est soumis à la presse. Ce qui reste 
encore est refondu, repassé et repressé 
de nouveau. La cire que l’on obtient se 
sépare lentement de l’eau i laquelle 
elle communique ses impuretés. 

La cire destinée au commerce n’est 
pas assez pure; on la fait fondre encore 
. de la même manière, on l’écume et on 
I la passe dans un linge qui ne permet 
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kî pissa^e (Vaacun? impuroté. Lors¬ 
qu’elle est refroidie à 70 degrés, il faut 
la couler ; les moules dont on se sert 
ont ordinairement la forme de briques; 
Pts doivent ôtro couverts, afin d’-éviter 
les crevasses qui, sans cette précaution, 
ne manqueraient pas de se former au- 
dessus de chaque morceau. 

Lorsqu’on opère en petit, on iave la 
cire, on la met sur un tamis ou sur une 
claie et on la porte au four dont le pain 
a été retiré. La chaleur du four fait 
f >ndre la cire qui tombe dans une ter¬ 
rine au quart pleine d’eau chaude. Les 
parties hétérogènes restent dans l’eau 
oa tombent au fond do la terrine, ofi 
elles forment une cire noirâtre appelée 
pirrf de cire. Au lieu d’avoir recours au 
four, il est plus simple de faire fondre 
lentement la cire, à deux ou trois re¬ 
prises. daus de l’eau, sur un petit feu 
(Je cheminée. Si on la fait chauffer au 
delà de 62 degrés, elle prend le coup 
de feu. A chaque fusion, on passe dans 
une toile claire que l’on presse forte¬ 
ment. 

L'industrie a inventé plusieurs autres 
manière de façonner la cire; qu’il nous 
sutUse d’avoir fait connaître la plus 
simple, parce que seule, elle est à la 

f .ortée des petite apiculteurs. Dans tous 
es cas, la fonte de la cire exige beau¬ 
coup d'attention ; elle peut donner lieu 
à de graves accidents qu’il est plus fa¬ 
cile de prévenir en plein air que dans 
an lieu fermé. A mesure qu'elle fond, 
la cire monte à la surface de l’eau et il 
sufnt de quelques degrés de chaleur de 
trop pour qu’elle se boursoufïie et s’en¬ 
lève comme du lait sur le feu; dans ce 
cas, on l’apaise en y versant de l’eau 
froide. I^e refroidissement doit s’opérer 
avec lenteur, dans un local modérément 
chauffé. 

Pour obtenir la cire fine la plus pure, 
au lieu de jeter les gâteaux dans l’eau 
bouillante, on les enferme dans des 
sacs de forte toile qu’on plonge dans 
des chaudières pleines d’eau bouil¬ 
lante. La ciro passe à travers la toile 
et vient à la surface du liquide ; une 
seule fonte sufîît par ce procédé. 

Rendenmt. Les rayons d’un essaim 
de l’année peuvent produire, en cire 
façonnée, lestrois quarts de leur poids. 
Les mômes rayons qui ont contenu un 
nombreux couvain, n’en produisent que 
!• tiers, et l’extraction de la cire de csa 


dernler.s nécessite une pression beau¬ 
coup plus forte que celle des rayons 
plus jeunes. 

Par une sorte do coinponsation, les 
rayons dont on extrait le meilleur miel 
donnent la cire de seconde qualité, et 
ceu.x qui ont fourni des miels de qua¬ 
lité inférieure, donnent la meilleure 
cire. 

Blanchiment de la cire. La cire obte¬ 
nue par les procédés ci-dessus est la 
cire jaune, ai^çelée aussi brute. La teinte 
en est plus ou moins foncée suivant les 
localités et le soin que l’on a apporté à 
la fusion. Pour la blanchir, on la fait fon¬ 
dre avec de la crème de tartre en pou¬ 
dre eton l’expose ensuite plus ou moins 
longtemps à l’ardeur du soleil ; on ob¬ 
tient la cire vierge. On pourrait la blan¬ 
chir plus rapidement, en y versant du 
chlorure de chaux et en agitant forte¬ 
ment le mélange avec un bâton. 

E\ux MitSLLÉBs. Les eaux qui ont 
servi à laver les rayons on les tour¬ 
teaux de cires grasses, celles dans les¬ 
quelles on a foit fondre la cire grasse 
contiennent toujours du miel en plus ou 
moins grande proportion ; elles portent 
le nom d’eaux miellées; il faut se gar¬ 
der de les jeter, car ces eaux sont ex¬ 
cellentes Dour faire de l'hydromel. (Voy. 
Hydromel.) 

LÉ(ÏI3LA.TI0.\' REL.VTIVE AUX ABEILLES. 

A l’état libre, les abeilles n’appartien¬ 
nent à personne; elles deviennent la 
propriété du premier qui s’en e.mpare. 
Il n’en est pas de meme des abeilles 
entretenues dans des ruches; non-seu¬ 
lement elles appartiennent au proprié¬ 
taire du fonds sur lequel se trouvent les 
ruches, mais elles peuvent être consi¬ 
dérées comme immeubles par destina¬ 
tion, lorsqu’elles ont été placées pour 
l’exploitation et le service de ce fonds. 

En aucun cas, on ne peut troubler lés 
abeilles dans leurs courses et dans 
leurs travaux; c’est pourquoi les ruches 
ne peuvent être déplacées que dans le 
mois de décembre, de Janvier eu de fé¬ 
vrier, même lorsqu’il s’agit de saisie 
légitime. 

Les ruches d’abeilles ne peuvent être 
saisies ni vendues pour contributions 
publi(jues; elles ne peuvent Pôtre, à 
plus torte raison, pour cause de dettes. 
Il y a cependant exception en faveur 
du créancier qui a vendu les abeilles ou 
qui las a concédéai à titra de clmptal 



ou autrement; ce créancier peut tou¬ 
jours rentrer dans sa propriété. 

Le propriétaire d’un essaim doit le 
poursuivre et le réclamer aussitôt que 
les émigrantes se sont fixées; mais s’il 
cesse de le suivre, l’essaim appartient 
à la personne qui se livre à une nou¬ 
velle poursuite, ou à son défaut, au 
prc'priétaire du terrain sur lequel il se 
fixe. 

Le vol de ruches d’abeilles se trouve 
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passible des peines portées à l’art. 401 
du Code pénal. 

Bien que les ruches n’oflFrent aucun 
inconvénient d’insalubrité, bien que les 
abeilles ne sont pas dangereuses si on 
ne les attaque pas, la culture de cet in¬ 
secte inoflfensif a été traitée plus rigou¬ 
reusement encore que celle des lapins 
et des poules. L’autorité municipale dé¬ 
termine la distance à laquelle il est 
permis d’établir des ruches dans le voi¬ 
sinage des chemins et des habitations ; 
les maires peuvent même en interdire 
l’établissement dans l’intérieur des vil¬ 
les et communes. L’infraction à leurs 
arrêtés est punie d’une amende de 1 fr. 
à 5 fr Les propriétaires sont responsa¬ 
bles dea dommages causés par les 
abeilles 


Apoplexie ou Coup de sang, c Le 
coup de sang tel qu’on i’entend valgai- 
rement, consiste dans une chute, une 
perte subite de connaissance, suivie 
d’une paralysie de plus ou moins de 
durée. Le coup de sang est précédé de 
maux de tête, d’étourdissements; les 
personnes qui en sont menacées sont 
en général grosses, replètes, foncées 
en couleur, ont les yeux injectés de 
sang; elles sont lourdes, manquent 
d’activité et s’adonnent aux plaisirs de 
la table. — Il y a deux distinctions à 
faire dans le coup de sang : si le sang 
s’est porté abondamment et brusque¬ 
ment au cerveau, sans en déchirer les 
vaisseaux (congestion cérébrale), il ne 
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tue pas ordinairement le malade, à 
moins qu’agissant par un violent dépla¬ 
cement de sa masse, il n’ait choqué le 
cerveau comme l’aurait fait un mar¬ 
teau, auquel cas la mort est instanta¬ 
née. Mais si le sang, rompant ses vai.s- 
seaux, a déchiré par la violence de son 
irruption, un des lobes du cerveau, les 
fonctions de cet organe sont altérées. 
De là, paralysies permanentes des 
membres et de la face. 

« Des deux façons, le malade tombe 
comme un corps inerte, sans mouve¬ 
ment, sans convulsion, sans grimace. 
Il a la face violacée et il laisse échap¬ 
per sous lui ses excréments et ses uri¬ 
nes. Quand, au bout d’un certain temps, 
il revient à lui, il a le regard hébété, 
s’exprime très-difilcilement, avec beau- 
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coup de lenteur et en bredouillant : il 
a une grande propension au sommeil 
et prie qu’on le laisse tranq.uille quand 
on veut le tenir en éveil ; il est à peu près 
insensible à tout ce qui l’entoure et n’a 
pas la moindre conscience de sa triste 
situation. 

• Ce qu’il y a de particulier chez ces 


« Lors donc qu’une personne qui est 
forte mangeuse, devient lourde avec 
tendance continuelle au sommeil, 
qu’elle est pourpre de couleur, a sou¬ 
vent des étourdissements, surtout en 
ce baissant, qu’elle chancelle comme 
un homme ivre, alors une forte saignée 
du bras, suivie d’une diète légère et de 
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malades, c’est que, malgré la gravité 
de leur état, ils boivent et maftgent 
comme des personnes en santé. Il est 
de pratique vulgaire de saigner sur-le- 
champ les per.sonnes qui ont des atta¬ 
ques d’ap 'plexie; mais il serait encore 
mieux de s’opposer à l’attaque par une 
saignée, dite préventive, pratiiiuée un 
ou pi CRI iir.s jours avav.t s, n apparition. 


quelques boissons rafraîchissantes, 
suffira pour détruire riraminence da 
l’attaque. 

« Ces personnes devront se tenir la 
ventre toujours libre, et prendre au 
besoin des purgatifs pour éviter la 
constipation. Dans ce cas, les plus doux 
sont les meilleurs: un peu d’aloès, 
quelques cuillerées à bouche de gral- 
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nés de moutarde, un gramme de scam- 
monée suflisent. 

« Ces personnes et surtout les vieil¬ 
lards, devront se prémunir contre les 
grands froids de l’hiver, ainsi que con¬ 
tre l’action du soleil dans les grandes 
chaleurs de l’été; elles devront renon¬ 
cer aux alcooliques. » (Df Gillon.) 

Les bains de pieds, la plus grande so¬ 
briété sont recommandés aux person¬ 
nes qui redoutent des coups de sang; le 
café noir eci bon, à moins que l’on 
n’éprouve des tremblements; des exer^ 
cices gymnastiques, des lotions à l’eau 
sédative sur la poitrine, l’abdomen, les 
reins; des prises de camphre, du thé, 
de bourrache préviennent aussi les at¬ 
taques, d'apoplexie. 

Médication curative. « S’il est un fait 
d’observation médicale d’une cons¬ 
tance déplorable, dit Raspail, c’est que, 
lorsqu’on soumet à la saignée une per¬ 
sonne frappée d’apoplexie, si elle re¬ 
vient à la vie, elle est sûre de rester 
hémiplégique pour le reste de ses 
jours. En ces divers cas, le seul traite¬ 
ment â suivre est le suivant : aussitôt 
que l’apoplexie ou le coup de sang ar¬ 
rive, on arrose le crâne d’eau sédative. 
On lotionne constamment de la môme 
eau, la poitrine, le cœur, les aisselles, 
le dos jusqu’aux reins et les poignets; 
si le sentiment ne se se réveille pas, 
bain sédatif tiède; lavetnent superpurga¬ 
tif, pendant les lotions à l’eau séaa- 
tive. Dès qu’on verra que la déglutition 
est possible, on administrera au ma¬ 
lade un bol chaud de bourrache avec 
une cuillerée à café d’eau sédative dé¬ 
layée dans la tisane; immédiatement 
après, huile de ricin. » 

Appartements (Hygiène). Il est fa¬ 
cile de reconnaître qu’un appartement 
est humide, lorsque le plafond en est 
jaune, les boiseries pourries, les serru¬ 
res rouillées ; lorsque le sel et le sucre 
y fondent en peu de jours. Ces appar¬ 
tements sont malsains ; les habiter se¬ 
rait s’exposer aux fluxions, aux flèvres, 
aux rhumes, aux rhumatismes. 

Appétit (ffÿ(j'tètte).Chez les personnes 
bien portantes, l’appétit vient régu¬ 
lièrement aux heures des repas (voy. 
Faim), les amers stimulent l’appétit en 
redonnant des forces à l’estomac; les 
pastilles de magnésie, de menthe ou 
de Vichy, jouent le même rôle. Nous 
couseillons aux personnes sans ap- 
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pétit, de prendre, un quart d’heure 
avant '-liaque repas, une pilule d'aloàs 
dont 1.1 dose variera de la façon sui¬ 
vante : un deini-décigrainino suffit pour 
les femmes et lt!s personnes faibles; la 
dose peut aller jusqu’à 1 gramme pour 
les personnes fortes. 

Aquarium (Horticnllnre et Piscicultu¬ 
re). On appelle aquarium un réservoir, 
un vase ou un bassin quelconque dans 
lequel on entretient et on conserve, à 
l’état vivant, des animaux et des plan¬ 
tes aquatiques. Gr.u-e aux aquarium, il 
devient facile d’étudier les mœurs des 
habitants les plus mystérieux de l’eau; 
on les tient en csciavage ; aucune de 
leurs actions n’échappe à l’œil de l’ob¬ 
servateur ; les plaisirs que procure l’é¬ 
tude de l’histoire naturelle ne demeu¬ 
rent pas le privilège de quelques sa¬ 
vants ; tout le monde peut se les pro¬ 
curer à peu de frais. Nous pensons donc 
être agréables à nos lecteurs en leur 
donnant, à ce sujet, tous les détails 
nécessaires. 

Bien que le nom d’aquarium soit mo¬ 
derne, dès la plus haute antiquité on 
entretint des végétaux et des êtres 
animés dans des réservoirs artificiels ; 
mais ce n’est que depuis ou 30 ans 
ue nos goûts plus raffinés ont fait mo- 
ifler l’antique bocal dans lequel nos 
grand’raères élevaient, pour l’orne¬ 
ment de leur chemin,e, des poi.s.sons rou¬ 
ges de la Chine ; bocaux dans lesquels 
l’eau se corrompait facilement, tandis 
que dans les modernes aquarium (d’au¬ 
cuns disent Âqaaria au pluriel), l’eau, 
n’étant plus exclusivement habitée par 
desanimaux, seconserve longtemps; car 
les plantes fournissent au liquide les 
gaz nécessaires à la respiration des 

f missons et lui enlèvent, au contraire, 
es gaz nuisibles. La présence simul¬ 
tanée des végétaux et des êtres animés 
concourt donc à entretenir la pureté de 
l’eau stagnante ; elle remplace un cou¬ 
rant léger qui la renouvellerait lente¬ 
ment. Avant de nous occuper des diffé¬ 
rentes sortes d’aquarium, disons quel- 
quesmots des principes généraux appli¬ 
cables aussi bien aux aquarium d’eau 
douce qu’à ceuxquicontlinnentéL».d’eau 
de mer. 

Aquarium d'amateur Ce sont des vi¬ 
viers en miniature fabriqués en verre, 
en terre cuite ou en bois doublé de 
plomb ou de zinc. Tels qu'on les cons- 
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trult de nos jours, ils peuvent égayer i 
le ménage de l’ouvrier comme le salon 
du riche ; ils revêtent la forme de meu¬ 
bles élégants : globes, parallélipipèdes, 
fontaines rochers, sources, etc. Ces 
dernièï'es formes sont toujours préfé¬ 
rables aui globes parce que, seules, 
elles facilitent la culture des plantes. 
L’aquarium parallélipipède est le plus 
commode ; ses parois lattérales sont 
formées de glaces épaisses et transpa¬ 
rentes avec un fond en ardoises ; il 
peut recevoir d’assez grandes dimen¬ 
sions, sans dépasser toutefois les limi¬ 
tes au delà desquelles les glaces ne 
pourraient plus résister à *a pression 
Je la masse licjuide. 

L'aquarium a double globe se compose 
d'une cloche de jardinier, de 50 centi¬ 
mètres de diamètre que l’on renverse et 
que l’on place sur un pied tourné en 
bois ou sur une sébile pleine de sable ; 
il faut qu^lht soit maintenue bien d’a¬ 
plomb. On couvre le fond d’une couche 
de 2 ou 3 pouces de sable lavé. 

On l’emplit d’eau très propre, puisée 
directement à la rivière ou à une sour¬ 
ce ; enfin on y introduit les plantes et 
les poissons. 

Pour abriter l’appareil et le garantir 
de la pousmère, on prend une autre clo- 
cbe un peu plus étroite que la première 
et on la pose sur des morceaux de mé¬ 
tal, ordinairement du zinc, coupés en 
forme d’S et dont l’un des crochets est 
pris sur le bord supérieur de la grande 
cloche. De cette façon, la petite cloche 
recouvre la grande, mais d’une manière 
incomplète, et de façon qu'il reste entre 
leurs deux parois, une couronne par où 
l’air jieut pénétrer dans l’appareil. 

Dans l’interieur de cet aquarium, on 
introduitsouventun vase à fleurs étroit, 
que l’on pose sur le sable. En haut, sur 
l’ouverture du vase à fleurs, on place 
une soucoupe pleine de fougère et on 
surmonte le tout de feuilles d’iris, de 
menthe, de liserons et de fustissale. Ce 
vase n’est utile que dans le cas où l'on 
ne cultive que des plantes complète¬ 
ment immergées; mais si les mantes 
que l’on cultive sortentde l’eau, le vase 
les gênerait. 

Aquarium d'observalioiu. Pour les étu¬ 
des (lu cabinet où du laboratoire, il est 
indispensable que l’aquarium soit en 
verre ou en glace, afin de permettre à 
l’observateur de suHeillor les mœurs. 
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le développement, enflntoutela vie des 
êtres aquatiques que l’on connaît encore 
mal, parce que les phénomènes de leur 
existence ont échappé jusqu’ici à nos 
investigations. De nos jours, l’aquarium 
de cabinet est devenu un objet spécial 
de fabrication ; voici comment M. G. Mil¬ 
let s’exprime à ce sujet : 

« L’aquarium de cabinet affecte géné¬ 
ralement une forme rectangulaire ; c’est 
un bassin composé de quatre colon- 
nettes de fonte ou de fer creux, et de 
quatre glaces surmonteés par un enca¬ 
drement de fer; une pierre plate ou 
une table d’ardoise en constitue le fond; 
on le remplit soit d’eau de mer soit d’eau 
douce. » 

Aération des aquariums, a Pour entre¬ 
tenir la vie et pour empêcher toute alté¬ 
ration, l’on établit généralement un 
léger courant, de manière à renouveler 
l’eau ; à cet effet, le bassin ou le vase 
est mis en rapport avec un réservoir, 
et, en ouvrant plus ou moins le robinet, 
on fait arriver l’eau, soit en un fllet de 
la grosseur d’une plume, soit seulement 
goutte à goutte ; l'eau s’échappe par 
un trop plein. Pour donner à l’appareil 
une disposition élégante, et pour four¬ 
nir une eau parfaitement aérée, l’on 
peut établir, au milieu de l'aquarium, 
un jet d’eau en gerbes depluie très-fine. 
Dans mon laboratoire, je me sers ordi¬ 
nairement, pour l’un de mes aquarium, 
d’une fontaine filtrante qui donne cons¬ 
tamment une eau parfaitement claire, 
limpide et saine. 

< Pour rendre à l’eau d’un aquarium 
l’air qu’elle a perdu ou qui a été absor¬ 
bé, et pour en chasser certains gaz in¬ 
salubres, je me sers souvent de l’appa¬ 
reil d’insufflation que j’ai imaginé pour 
le transport du poisson vivant. C’est un 
petit tuyau dont l’un des bouts est garni 
d’une pomme d’arrosoir ou d’une boîte 
criblée de petits trous, et dont l’autre 
est muni d’un soufflet ordinaire. En fai¬ 
sant, de temps à autre, fonctionner le 
soufflet, on injecte dans l’eau autant 
d’air atmosphérique qu’on le désire, et 
on lui restitue les gaz nécessaires à la 
vie des 'êtres organisés que contient l’a¬ 
quarium. J’aipu maintenir ainsi en bon 
état, et pendant longtemps, soit des 
eaux douces soit des eaux do mer natu- 
rel!.es ou artificielles ; et j’ai pu conser¬ 
ver aussi en bon état dans un a^arium 
à eau stagnante, des poissons, oes crus- 
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Ucés et des coquillages qui ne peu- | maux qui habituellement évitent la lu¬ 
rent vivre que dans des eaux aérées et mière. 


agitées. 

« Quand l’eau ne doit pas y être re¬ 
nouvelée, l’on retarde et même l’on em¬ 
pêche sa corruption ou son élévation, 
et l’on maintient les conditions d’équi¬ 
libre de la vie, par une juste répartition 
des animaux et des végétaux que l’aqua¬ 
rium doit nourrir. 

« Pour satisfaire aux exigences ou 
aux besoins de plusieurs esjiécesqui se 
tiennent de temps à autre hors de l'eau, 
on ménage de petits rochers, de petits 
îlots ou des corps flottants qui présen¬ 
tent toujours une certaine surface non 
immergée ; l’on y verra souvent venir 
l’écrevisse, le homard, la langouste, la 
chevrette, l’anguille, le lymné, etc. » 

(C. Millet.) 

Lumière nécessaire aux (Ujuaviums. o Les 
plantes aquatiques, pour remplir con¬ 



venablement leurs fonctions, doivent, 
en général, être soumises aux influen¬ 
ces de la lumière et même des rayons 
solaires; il en est de même pour la plu¬ 
part des animaux aquatiques. En con¬ 
séquence, l’aquarium doit être placé de 
manière à se trouver exposé à ces in¬ 
fluences; l’on devra toutefois éviter, 
pendant la saison chaude, l’action trop 
directe ou trop prolongée de rayons so¬ 
laires, qui, sans cette précaution, por¬ 
teraient l’eau à une température trop 
élevée pourun grand nombre d’animaux 
et de végétaux et les conditions du mi¬ 
lieu dans lequel ils sont immergés. A 
cet eflTet, on intercepte les rayons so¬ 
laires et même la lumière trop vive par 
un écran plus ou-moins épais. L’inter¬ 
position d’un écran a d’ailleurs l’avan¬ 
tage de ne point troubler le repos des 
habitants de l’aquarium, et cela est in¬ 
dispensable quand il s’y trouve des ani- 


« C’est pour la meme raison qu’il con¬ 
vient de leur donner des ahris, soit en 
pierres trouées, creuses ou concaves, 
soit en tuyaux de terre, de verre ou de 
bois .Mais il faut toujours avoir l’atten¬ 
tion de disposer ces abris de manière à 
ce que l’œil puisse en pénétrer et en 
1 suivre les moindres parties, car autre¬ 
ment, la vie des habitants de l’aqua¬ 
rium ne serait qu’imparl'aitement étu¬ 
diée. 

' « On forme ordinairement un écran, 

soitavecuneflanche mince,soit avecun 
morceau de carton, do t >ile ou do tissu. 





soit avec une feuille de papier, soit avec 
' un verre dépoli. L’on aura le soin de 
ménager sur l’écran quelques petites 
1 ouvertures ou de petits trous l'aisant 
l’oflice de regards ou (['oculaires, pour 
mieux voir tout l’intérieur de l’aqua¬ 
rium. J’y ai souvent adapté une espèce 
de cornet ou corps de lunette, qui, par 
I une ouverture très-étroite et bien dissi¬ 
mulée, permet de tout observer sans 
être vu; de cette manière, on ne trouble 
en aucune façon les fonctions des habi- 
I tants de l’aquarium, et l’on saisit tous 
les détails de leur rie intérieure ; c’est, en 
réalité, la maison de verre des sages de 
l’antiquité. » (C. Millet.) 

Température des aquariums. Pour faci- 
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liter l'étude des animaux et des plantes 
appartenant aux régions chaudes, on a 
imaginélesaquariums chauffés.On élève 
la température ordinaire de l’eau et on 
la maintient à un degré convenable par 
les moyens artificiels que nous allons 
indiquer. 

Une simple veilleuse placée sous un 
aquarium ordinaire de petite dimension 
peut facilement maintenir la chaleur au 
degré convenable. Quelques amateurs 
emploient un moyen moins coûteux ; ils 
se contentent d’introduire de temps en 
temps dans l’aquarium un cruchon, une 
bouteille ou un cylindre plein d’eau 
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et que l’on plonge dans l’eau de l’aqua- 
rium. Un thermomètre fixé au fond de 
l’eau et un autre à la surface indiquent 
la température. D’ailleurs, l’emploi des 
eaux glacées et des glaces, n’est, I.a 
plupart du temps, indispensable qu’en 
été. 

Eau qu'il faut employer. Quel que soit 
l’aquarium que l’on veut emplir, on ne 
doit se servir que d’eau bien aérée; si¬ 
non, les plantes et surtout les animaux 
n’y sauraient vivre. On rejettera donc 
les eaux de puits. 

Couvercle de l'aquarium. Il n’est pas 
indispensable de recouvrir l’aquarium. 
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Argomntc oxfrait n coquille. 


Argonaute. 


chaude. Ce moyen artificiel offre un 
grand avantage, car les animaux, se 
rapprochant ou s’éloignant du foyer de 
la chaleur, sont h môme de choisir les 
zônes de température qui leur convien¬ 
nent. 

L’emploi de deux thermomètres est 
iiidispen-sable si l'aquDrium atteint de 
grandes dimensions ; l’un est placé au 
fond et l’autre à la surface de l’eau. 

Pour l’étude des animaux et des plan¬ 
tes du n >rd.qui ne vivraient pas sous le 
climat delà France,or. abaisse latempé- 
rature au moyen d-o cruchons que l’on 
emplit (le temps en temps avec de l’eau ! 
de puits ou môme avec île la glace pilée I 


Le couvercle a pour but d’empêcher 
certains animaux de sortir, soit en sau¬ 
tant, soit en rampant; il a pour but sur¬ 
tout de garantir l’intérieur de la pous¬ 
sière et des ordures qui, en pénétrant 
dans l’eau, la rendent très-nuisible. Il 
faut avoir soin de ménager, entre le 
cousercle et la surface du liquide, un 
volume d’air suffisant, sinon les ani¬ 
maux et les plantes pourraient périr 
asphyxiés.On dispose ordinairement le 
couvercle en forme de cage de verre 
comme pour les petites serres h bou¬ 
tures. L’appareil est alors élégant et 
' commode sans cesser de se prêter aux 
i observations. • 
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Aquarium d'ekv douce. Les plantes 
destinées à être cultivées dans les 
aquariums d’eau douce doivent être 
mises d’avance dans des pots pleins de 
terre tourbeuse que l’on peut rempla¬ 
cer par du sphaqnum, espèce de mousse 
qui convient tout particuliérement à la 
culture des plantes aquatiques. Avant 
d’employer cette mousse, on aura soin 
de bien la laver afin que l’eau de l’a¬ 
quarium demeure toujours propre. 

Lorsqu’on a planté les herbes mari¬ 
nes dans les pots, on recouvre la terre 
ou le sphagnum d’une couche de gros 
sable, puis on range les pot« au fond 
de i’aquariura, les uns à côté des au¬ 
tres, en ayant soin d’élever sur un pot 
renversé les plantas les plus basses, 
autour desquelles on peut en distribuer 
d’autres, afln de masquer les pots qui 
servent de support. 

Il ne reste plus ensuite qu’à remplir 
l’aquarium avec de l’eau de rivière et 
à renouveler de temps en temps cette 
eau; si on y ajoute un peu de sel de 
cuisine ou bien un mélange de phos¬ 
phate d’ammoniaque et de carbonate 
de soude, on peut prévenir sa corrup¬ 
tion et éviter de la changer aussi sou¬ 
vent. Mais l’addition de ces sels n’est 
utile que lorsqu’on ne désire cultiver 
que des plantes, à l'exclusion des ani¬ 
maux. 

Jusqu’au perfectionnement des aqua¬ 
riums, la culture des plantes aquati¬ 
ques était considérée comme à peu près 
impossible, parce que ces plantes, gé¬ 
néralement très-grandes, exigent de 
vastes bassins et réclament souvent 
l’aide de la chaleur artificielle; mais 
depuis que l’on a reconnu que la plupart 
d’entre elles peuvent parfaitement vi¬ 
vre, se développer et même se repro¬ 
duire dans de simples vases d’appar¬ 
tement, les horticulteurs s’y sont 
adonnés et l’on cultive aujourd’hui les 
plantes d’eau absolument comme celles 
de nos jardins. 

Parmi colles qui nous semblent d’a¬ 
bord les plus bizarres, parce qu’elles 
nous sont peu connues, nous citerons 
la Valisnérie, la Mâcre à fieurs blan¬ 
ches et le Rossülis ; les deux premiè¬ 
res complètement submergées, la troi¬ 
sième émergeant, au contraire, au- 
dessus de i’eau. 

îia valisnérie et la mâcre sont par 
excellence nées pour purifier Peau ; on 
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peut, au lieu de les mettre dans des 
pots, leur constituer, au fond de raqnn- 
rium, un sol convenable, en établissant 
une couche de bourbe de mare ayant 
plusieurs centimètres d épaisseur; ou 
recouvre cette couche avec du gros 
sable ou de fin gravier, pour l’empê¬ 
cher de remonter. C’est dans ce terrain 
que l’on plante ou .que l’on sème les 
plantes à cultiver; elles croissent avec 
une rapidité étonnante, la valisnérie 
surtout, qui, lorsqu’elle rencontre dans 
un bassin d’appartement bien organisé, 
les conditions d’une riche végétation, 
demande à être éclaircie de temps en 
temps, car elle se multiplie spontané¬ 
ment. L’éclaircie a lieu ordinairement 
au printemps, parunsarclage ; il faut se 
garder d’y procéder en automne, car en 
cette saison, la plante abesoin d’exeiver 
toute son influence sanitaire et il de¬ 
vient imprudent d’allanguir la végéta¬ 
tion. Un plant de valisnérie, introduit 
dans un bassin au printemps, peut, vers 
l’automne, produire 20 ou 30 surgeons 
bien développés et capables de fournir 
de robustes plants. A la même époque, 
on voit, à la surface de l’eau, se pro¬ 
duire l’un des phénomènes les plus ex¬ 
traordinaires de la fécondation des plan¬ 
tes. Il y a deux sortes de valisnéries : 
l’une mâle et l’autre femelle. tiCs fleurs 
des mâles, plus petites que celles des 
femelles, s’ouvrent au fond des eaux, se 
détachent de leur support et viennent 
flotter librement à la surface ; les fleurs 
femelles sont restées jusque-là au fond, 
retenues par leur support enroulé en 
spirale serrée ; mais, tout à coup, la spi¬ 
rale, semblable à un ressort, se détend, 
s’allonge et porte la fleur femelle jus- 
u'à la surface du liquide. Bientôt les 
eux fleurs finissent par se rencontrer 
et la fécondation a lieu. Mais aussitôt 
que la fleur mâle a répandu son pollen 
sur la fleur femelle, la spirale se res¬ 
serre, la fleur disparaît et redescend au 
fond de l’eau où la graine va mûrir. 

La Mâcre ou châtaigne d’eau est en¬ 
core plus intéressante puisqu’elle pro¬ 
duit des espèces de châtaignes suscep¬ 
tibles de fournir un utile aliment. 

Quant au Rossolis ou Drosera, qui peu¬ 
ple tous nos étangs, ceux qui le cultivent 
apprennent à admirer la prévoyance de 
la nature, qui a donné à une plante la 
fonction de venir en aide aux besoins 
des poissons. On sait que ces derniers 



»7 AQO 

sent excessivement friands de mouches 
et li’iiisectes ailés; mais, comme ils ne 
p-^uvent les prendre dans les airs, c'est 
la rossolis qui se charge de cette opéra¬ 
tion. La feuille de cette plante est d’une 
couleur voyante qui attire les mouches, 
vassitôt que l’un de ces insectes vient 
temeraireraent se poser sur une feuille, 
los poils de celle-ci se hérissent, l’en¬ 
lacent. l’entourent, tandis que la feuille, 
se repliant subitement, l’enferme et l'é¬ 
touffe. Lorsque l’insecte est mort, la 
leuille s’entr ouvre et rqjette le cadavre 
au\ poissons. 

lAFièche d'eau est une plante qui croît 
scr les bords des eaux stagnantes et des 
eaux courantes; elle se fait remarquer 
par la beaute de ses fleurs qui s’épa¬ 
nouissent en juin et en juillet. 

Le Potnmgeton ou Potamot n’offre rien 
de particulier; on ne le cultive guère 
qu’à cause de la facilité avec laquelle 
■jii se le procure dans toutes les eaux 
stagnantes et courantes. 

Le Nymphéa n’est autre chose que le 
Nenupltar blanc, cette grande et belle 
plante que l’on a surnommée à juste 
titre le Lis des eaux. Il est facile de le 
cultiver ; il suffit de jeter en automne, 
au fond d’un aquarium profond, des 
graines bien mûres ou des morceaux de 
racine fraîche de celte plante. Les né- 
nujihars croissent au printemps; s’ils 
développent leurs feuilles de bonne 
heure, c’est un signe assuré du retour 
des beaux jours ; en automne, la dispa¬ 
rition de ces feuilles annonce l’arrivée 
plus ou moins tardive des premiers 
froids. 

Le Nénuphar jaune se cultive de la 
même manière et jouit des mêmes pro¬ 
priétés. 

L'IIydrocharis, que l’on appelle aussi 
Morêne ou Grenouillette, parce que l'on 
a cru pendant longtemps que cette 
plante servait de nourriture aux gre¬ 
nouilles, appartient à la môme famille, 
que la valisnérie. C’est une plante 
tres-commune en France. La viüarsie 
est une belle fleur jaune que l’on trouve 
dans toutes nos rivières et principale¬ 
ment dans la Seine et dans la Marne 
quelle pare de ces feuilles nageantes, 
assez semblables à celles du nénuphar, 
mais plus petites. Les fleurs jaunes de 
cette plante sont très-agréablement 
frangées. 

On peut austû cultiver YAponogelon, 
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bien qne cette plante demande beau¬ 
coup plus de chaleur que les autres; 
l’aponogeton est rare sous nos climats; 
on le fait venir du midi de la France ; 
il est très-recherché pour l'odeur suave 
de ses fleurs dont le parfum rappelle 
celui de l’héliotrope. 

Il est bien plus facile de se procurer 
et de cultiver le Butome ou Jonc fleuri 
que l’on rencontre sur le bord de nos 
étangs, de nos rivières et dans tous les 
marécages. Cette plante, dont les fleurs 
sont d’un rose pâle ne trouve pas seu¬ 
lement sa place dans les aquariums; 
on la rencontre dans les parterres où 
elle orne les bassins. 

De toutes les plantes d’eau douce, le 
Cresson est la plus facile à cultiver. 
On se le procure à très-peu de frais 
puisqu’il croit spontanément dans les 
cours d’eau. Il n’est môme pas besoin 
que le plan soit muni de racines ; une 
simple branche mise dans un aquarium 
produit en quelques jours un abondant 
chevelu et s’enracine sans peine. Il se 
multiplie de lui-même avec tant de vi¬ 
gueur qu’on est forcé de le sarcler pour 
l’empêcher de s’emparer de toute la 
surface de l’eau. 

Les Joncées doiventêtre cultivées dans 
les aquarium peu profonds. Leurs raci¬ 
nes seules demandent à plonger dans 
l’eau. Parmi cette famille de plantes, 
on distingue le Jonc qui croit dans les 
terrains marécageux et humides; le 
Fluteau auquel on donne le plus souvent 
le nom de Plantain d'eau, etc. 

Quant aux animaux que l’on peut ele- 
ver dans un aquarium, nous allons tâ¬ 
cher d’entrer dans les mêmes dévelop-- 
pements sans faire un double emploi 
avec notre article Pisciculture, auquel 
nous renvoyons nos lecteurs. Nous, 
dirons d’abord que l’on peut mettre 
dans un aquarium tous les poissons qui 
habitent nos eaux douces, à l’excep¬ 
tion toutefois des poissons de grande 
taille ; encore même ceux-ci peuvent- 
ils y être conservés jusqu’à un certain 
âge. La faune de nos eaux douces est 
assez variée pour offrir à l’observa¬ 
teur un vaste champ d’études intéres¬ 
santes. 

Voici quelques détails sur quelques- 
uns des poissons les plus curieux que 
l’on peut élever. La plupart de ces ani¬ 
maux auront un article spécial à leur 
ordre alphabétique; nous allons donc 
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ne les considérer ici qu’au point de vue 
de leur éducation dans un aquarium. 

h'Ablette, ioW petit poisson, d’un vert 
jaunâtre sur le dos, est recou verte d’une 
matière argentée. On la nourrit d’in¬ 
sectes. Elle recherche la société des 
petits poissons de son espèce. Elle vit 
parfaitement avec les poissons dorés. 

L'Epinoche est un autre petit poisson 
qui mérite à tous é/jards de trouver sa 





place dans un aquariuûi. Il faut subve¬ 
nir à son extrême voracité en lui don¬ 
nant avec abondance des vers et des 
insectes. M. Coste à retracé les mœurs 
curieuses de ce j^enre de poisson, dans 
un rapport à l’Académie des sciences. 
Voici la partie qui a trait aux amours 
de l’Epinoche : 

« Les mâles choisissent d’abord un 
lieu pour la ponte ; puis ils entassent 



Nénuphar. 


dans ce lieu des brins d’herbes de toute 
nature. Ils ont ensuite la prévoyance 
d’aller chercher du sable, dont ils rem¬ 
plissent leur bouche, et qu’ils viennent 
déposer sur le nid pour le mieux a.s.su- 
jettir; puis, pour donnerà tous ces. élé¬ 
ments réunis une cohésion qui les 
tienne enchaînés les uns aux autres, 
ils appliquent sur eux leur face ven¬ 
trale, glissent lentement, comme par 
une sorte do reptation vibratoire et les 
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agglutinent en essuyant le mucu.s qui 
suinte de leur peau. Pour s’assurer si 
toutes les parties sont su^li.■^a/lllI)ent 
unies, ils agitent leurs najgooires pec- 
turaUs avec rapidité, de maniéré à pro- 





duire des courants qu’ils dirigent con¬ 
tre le nid. Ces prenne e-; fondations 
établies, ils prennent tantôt des petits 
morceaux de bois, tantôt dos brins de 



Fluteau (fleur et feuille). 


paille, qu’ils fichent dans l’épaisseur 
ou placent à la surface de leur cons¬ 
truction, et finissent ainsi par cons¬ 
truire un lit solide, itont tous les com¬ 
partiments sont relies par la matière 
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Tîsqoeose dont ils les engluent. Après I 
le plancher, après les parois, vient la I 
U'iture, toujours de la même façon. / 
Cne ouverture convenable est réservée 
pour que la femelle puisse s’y engager 
et y pondre ses œufs. Lorsque ce nid 



Dora le. 


esttenuiné, le mâle s’élance avec agi¬ 
tation au milieu du groupe des femelles 
pour y fixer l’attention de celle qui est 
disposée à pondre, et lui offrir un asile 
pour sa progéniture. Celle-ci peut aisé¬ 
ment le distinguer des mâles ordinai- 



Macropode vert doré. 

res, car il porte maintenant la riche 
livrée des amours, et se pare des plus 
riantes couleurs. Aussi, dès qu’elle le 
voit s’avancer, elle s’empresse, le re¬ 
cherche, glisse sur son dos. et, par une 
sérié de petits mouvements coquets, 



Anguille électrique. 


d'agaceries réciproques, semble lui ex¬ 
primer qu’elle est i>rète à le suivre. 

e .Alors, le mâle, averti par les signos 
animés de ce mystérieux laiigag *, se 
► pré ipite vcr.s son nid, comme pour iui 
en indiquer le chemin, plonge la tête 
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dans son ouverture béante, l’élargit, 
pu s cède la place à ;a i' melle, ijui, en 
y pénétrant, semble nbéir à son invita¬ 
tion. Mlle sy (Migire tout entière, y 



Rainette 


reste deux ou trois minutes, durant 
lesquelles ses mouvements convulsifs 
indiquent les efforts qu’elle fait pour 
pondre ses œifs. Puis elle s’élance, 



Ljmnée. 


pdle et décolorée, après avoir percé le 
nid de part en part, en sorte que ce nid, 
qui n’avait d’abord qu’une seule ouver* 
ture, en a deux maintenant. 



Dytique très-large. 


€ Pendant que la femelle occupe le 
nid, le mille dont la coloration mobile, 
les mouvements animés expriment l’a¬ 
gitation croissante, parait en proie à 

IG 
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une sorte de paroxysme, et semble vou¬ 
loir hâter le moment où il pourra pé¬ 
nétrer à son tour. 

€ Il assiste la femelle, la caresse 
avec son museau comme pour l’encou¬ 
rager. Dès qu’elle a accompli la doulou¬ 
reuse mission de la ponte, il entre par 
la même voie qu’elle a suivie, glisse 
sur les œufs en frétillant et sort pres¬ 
que aussitôt pour réparer le désordre 
de son établissement. » 

Parmi les variétés de ce poisson, 
nous citerons le Gasteroslce épinoche, 
ui se trouve dans toutes nos eaux 
ouces, qu’elles soient ou non sta¬ 
gnantes. 

Depuis quelques années, on a accli¬ 
maté des poissons étrangers ^i se dis¬ 
tinguent par leurs formes bizarres ou 
par leurs brillantes couleurs. Nous ci¬ 
terons ies Télescopes, remarquables par 
leurs yeux énormes et proéminants. 

De tous les poissons d’appartement, 
le cyprin ou poisson rouge que l’on ap¬ 
pelle aussi Dorade de la Chine, est celui 
qui a, jusqu’ici, trouvé le plus d’ama¬ 
teurs. Sa taille est très-petite, et ii ne 
dépasse pas 25 centimètres. D’abord 
noirâtre, il devient bientôt d’un rouge 
doré; ii y en a aussi d-e verdâtres, d’ar¬ 
gentés et de bigarrés. Le cyprin est 
très-familier et assez délicat; il de¬ 
mande, surtout dans sa jeunesse, beau¬ 
coup de soins. Les habiles éleveurs 
parviennent seuls à lui faire atteindre 
sa 3« année, mais lorsque le poisson a 
passé trois ou quatre hivers, il devient 
plus robuste et peut vivre, sans beau 
coup de soins, un grand nombre d’an¬ 
nées. Les froids l’engourdissent. On le 
nourrit de mouches, de bribes d’œufs 
durcis et de pain ; il faut avoir soin de 
lui éviter les grands froids et ies coups 
de soleil. 

La Chine ne nous fournit pas seule¬ 
ment les Cyprins ; les lacs de ce pays 
renferment d’innombrables quantités de 
Macropodes que l’on a facilement natu- 
halisés en France.On en distingue deux 
espèces principales ; le beauMacropode 
et le Macropode vert-doré. 

La Brème, commune dans nos eaux 
douces, est couverte d’écailles dorées 
ou argentées ; elle se tient ordinaire¬ 
ment au fond de l’eau où elle se nourrit 
d’herbes, devers et de terre grasse ; ce 
poisson inoffensif semble, de même 
gue If mouton parmi les quadrupèdes, 
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avoir été créépour servir de pâture aux 
autres ; il est en bute à la voracité du 
Silure, du Brochet, de la Perche, de la 
Lotte, etc. 

La Truite n’est pas aussi inofl’ensive, 
tant s’en faut ; il ne faut pas la mettre 
avec des animaux sans défense, car elles 
les dévorerait. Il lui faut de l’espace et 
une eau bien aérée. Elle peut atteindre 
de grandes proportions. 

Il est de même du Saumon. Il faut 
nourrir abondammentcespoissonsavec 
des insectes, des vers et de la chair de 
poisson. 

Puisque nous en sommes sur le cha¬ 
pitre des poissons carnassiers nous 
allons passer en revue ies principales 
espèce d’entre eux. 

Le Brochet vient en première ligne ; 
il a la gueule large, allongée, fendue 
jusqu’aux yeux, année presque partout 
de aents crochues et acérées. C’est le re¬ 
quin des eaux douces ; on le trouve 
dans les lacs, les rivières et les étangs ; 
il dévore instinctivement tous les êtres 
animés qui lui tombent sous la dent. 
On le voit quelquefois en embuscade 
contre le courant de l’eau, prêt à fondre 
sur le premier poisson qui osera passer. 
Un seul peut résister à son insatiable 
avidité. C’est l’Epinoche qui parvient 
à se défendre, grâce à son aiguillon. 
Mais tout ce qui vit dans l’eau ou sur 
l’eau doit craindre ce tyran qui avale 
des grenouilles, des serpents et même 
des canards. 

Les Anguilles vivent aussi bien dans 
l’eau douce que dans l’eau salée. Le 
jour, elles .se tiennent presque toujours 
enfoncées dans la vase ; si estte vase 
vient à se corrompre, elles quittent le 
fond et viennent à la surface respirer 
un air plus pur. Alors elles se cachent 
dans les trous des rochers ou entre les 
feuilles. Il est assez dhllcile de tuer 
une anguille, et lorsqu’on l’a coupée 
en plusieurs morceaux, chaque partie 
donne encore des signes de vitalité 
pendant quelques instants. Il ne faut 
point mettre ce poisson avec les autres, 
car il est très-vorace et très-fort. Il 
attaque presque tous les habitants de 
l’eau et fait sa proie de la carpe aussi 
bien que de l’ablette. Les crustacés 
surtout ne sauraient vivre avec cet 
animal carnassier, qui, lor.squ’il est 
poussé par la faim, s’attaque même aux 
gros poissons ; ainsi, lorsqu’on mat 
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ufemble des an^illes et de fortes 
carpes, ces dernières maigrissent à 
Tüe d’œil et lorsqu’on les examine 
pour comiaitro la cause de leur mal, 
on s’ajM'r. oit qu oiles ont été blessées 
a!S nago /iiv.' et au ventre. 

On donne à l’anguille des vers, des 
u!^ ' U-s et luêruc de la chair fraîche, 
car il M>vait trop coûteux de la nourrir 
de petits poissons. 

Ce P •is;o:i est véritablement un ser¬ 
pent i’eau. Il n’olfre pas seulement 
avec CCS reptiles une grande analogie 
ü“ fjnre, mais il s’accouple de la luèiiie 
nuni' re. et, la plupart du temps, ses 
su i- "ilosent dans son ventre ; dans ce 
cas. il est vivipare à la maiitère des 
r.'pi^res. 

L s Carpes sont, par excellence.des 
poisson» (l’aquarium ; on les nourrit 
de larves, de vers, de débris végétaux 
et animaux ; on les engraisse avec du 
pain et <'e la salade. On peut les 
titnisp» rter vivantes fort loin dans de 
la II-lire nu en les envelopjiaut dans 
des r iscaiix liuinidos. 

Li- Dtirln au se trouve dans toutes nos 
rivières; ii aiiiie les fonds rocailleux; 
il se r.oum de petits poissons, de 
ver.-, d insecU’s; il se charge môme de 
nelloycr i'aquaituni en oiiglbulissant 
lo..'.es li s luaüures animales ou végé¬ 
tal -s «lui entrent eu décomposition. 

lions un aquariniü chaufl'é, on peut 
se livrer h l’étude toujours coûteuse 
des animaux (jui habitent les rivières 
de.s pays tropicaux, lorsque le champ 
ouvert aux investigations ne pavait pas 
assez vaste en se renfermant dans l’é¬ 
lude de nos animaux européens. 

D? tous les poissons étrangers, le 
plus remarquable est VAvguille élec¬ 
trique, très-commune dans les rivières 
et les marécages de l’Amérique méri¬ 
dionale. De même ijue la Torpille, elle 
jouit f.e la propriété d’engourdir ses 
ennenais, même à une certaine distance, 
en diqiloynnl une grande force élec¬ 
trique La secousse est souvent assez 
forte pour renverser un homme. 

Aux poissons, on peut ajouter les Jîrp- 
aies Salamandres ou Tritons,Tortues 
d’eau douce, etc. 

Les Salamandres sont des animaux 
amphibie^ qui ont à peu près l’aspect 
du lézard. Mlles subissent do» transfor¬ 
mations remarquables. Elle» passent 
de l’efat d’ccuf à celui de têtards. Deve- 


AQU 

nues adultes, elles sont pourvues, de 
poumons. Leur queue leur sert de na¬ 
geoire, ainsi que leurs pattes. Leur 
lorce (le reproduction est telle que si 
l’une des pattes leur est enlevée, elle 
repousse hitMitût complètement. L’ani¬ 
mal peut inéine vivre pendant plusieurs 
jours après qu’on lui a enleve la tête. 

Il existe plusieurs variétés en France 
La plus commune est le Triton marbré, 
long de 10 à 15 centimètres, vert-pâle 
en dessus, avec des taches brunes et 
(l’un brun tacheté de blanc en dessous. 
Ce 'rriton présente, en outre, sur le 
dos une crête rouge, dentelée chez le 
mâle. 

On racontait autrefois une foule de 
tables sur cet animal, auquel on attri¬ 
buait la faculté de traverser le feu sans 
en êtra atteint. Voici la vérité à ce 
sujet : Le corps de la salamandre sécrète 
une substance visqueuse qui la protège 
jusqu’à un certain point contre l’ardeur 
du feu. Cet animal n’est point, comme 
on l’a prétendu, venimeux; mais il 
inspire le dégoût ; il sst presque sourd 
et presque aveugle. 

Tout le monde connaît la Tortue d’eau 
douce. Il en existe, sous nos climats, 
deux espèces bien distinctes : l’une, 
longue de 20 centimètres à peu près, 
est assez estimée à la cuisine ; l’autre, 
beaucoup plus petite, est employée en 
pharmacie. 

Ces deux variétés ne doivent point 
être mise avec les autres poissons, car 
elles les dévoreraient. Elles se nour¬ 
rissent d’insectes, de poissons et d’her¬ 
bes aquatiques. Elles ne vivent pas 
continuellement dans l’oau. 

La grenouille vit tres-bien enfermée 
dans un aquarium ; on la nourrit de 
mouches et de vers; mais il faut avoir 
soin que ces insectes soient encore vi¬ 
vants, car la grenouille ne les prend 
que si elle les voit remuer; elle est 
très-friande de petits limaçons et d’a* 
raignées. Dans l’intérieur de l’aqua¬ 
rium, on dispose pour elle une petite 
échelle de bois qu’elle gravit plus ou 
moins suivant l’état de la tempéra¬ 
ture. 

La Rainette est surtout remarquable 
ar sa belle couleur verte. On la trouve 
ans les bois et dans les prés, à proxi* 
mité des étangs ; elle sc retire au fond 
des eaux pendant l’hiver pour s’y plon¬ 
ger dans rcngourdisscuieut. Elle ost 




d’ellos, Il la garde avec une vigilance 
extraordinaire. Quelquefois même, il 
renferme sous une pierre ou dans un 
trou, et la tient dans une captivité vrai¬ 
ment musulmane. 

La plupart des crustacés peuvent vi¬ 
vre quelque temps dans l’air; on pro- 


beaucoup moins sauvage que la gre¬ 
nouille grise, se laisse plus lacilement 
approcher et se familiarise en moins de 
temps. 

A ces animaux, on peut joindre des 
Cruxtarm (l•;^revisses,(:ypris),des Antié- 
Mes (Sangsues), des Molliisfines (Lym- 
nées, IManorbes, Paludines, Mulettes, 


rtustre 


Branche de coraiL 


Anodoiites), nés Polyprs (Plumatelies, 
Spoiîgilles, etc.) et eiilin des liisccics, 
parmi lesfpiels nous e,itérons les RU' 
nôtres, les Notonectes, l’Araignee d’eai) 
et le Dyticiue. 

L'Ecrcrisse réclame une eau parfaite¬ 
ment aeree, car elle jx ut mourir as- 


longe ce temps en les mettant entre de.s 
végi'taux humides. Mais ils ne peuvent 
e.xister dans une eau non renouvelée. 
Ils consomment une si grande quantité 


Astnric ou éloile ae mer, 


phyxiée en quelques minutes. Elle se 
nourrit de petits jioissons, de larves 
d’insectes et de matières animales ea 


•ntét absorfej celui 


putréfaction. Sa voracité n’a d’egal^ 
son amoureuse jalousie. Les ni.â^^ 
vrent entr’eux de terribles coq^|H 
la possession des femelles, 
l’un d’eux a fini par s’cnipa^^^H 


ns unepe" 
rcela qu 
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tient dans les eaux de fontaine et dans 
les ruisseaux où il n’y a pas beaucoup 
de poissons; elle se nourrit d’insectes, 
de végétîi^ix et de débris d’animaux. 
Elle vit tres-bien dans un aquarium. 

La. Sangsue peut supporter une longue 
abstinence; elle digere si lentement que 
la nourriture qu’eile a avalee ne dispa¬ 
rait qu’au bout de plusieurs jours et 
n’éprouve dans son estomac qu’une fai¬ 
ble alteration. On lui donne à sucer les 
cetits morceaux de viande; elle est très- 



délicate et choisit avec soin les parties 
qu'elle attaque; car si elle est presque 
aveugle, presque s(mr<le et sans odorat, 
elle jouit, au plus haut point, du sens 
du goût. Il lui faut une eau très-aérée. 

Quelques mots des mollusques d’eau 
douce. Les Lymuecs sont les escargots 
d’eau; on les trouve par uiilliers sur les 
bo^d^ des rivières et des étangs; elles 
36 nourrissent de plantes marines, ce 
qui les rend dangereuses dans un aqua- 


La Muhilc est la moule des rivières. 
La principale espèce est la roulette des 
peintres, cocjuille oblongue, mince, na¬ 
crée, argentee, <lont les peintres se ser¬ 
vent pour mettre leurs couleurs; elle 
est tres-coinmune dans nos rivières. 

Les Anoâontes ou moules des étangs sont 
quelquefois confonduesavecles moules 
de mer auxquelles elles ressemblent 
beaucoup; on s’en nourrit dans quel¬ 
ques endroits. Les habitants des cam¬ 
pagnes emploient les valves de la plus 
grande variété {Anodonte dilatée) pour 
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écrémer leur lait. Ces valves sont lon¬ 
gues de 15 à IG centiin., demi-transpa¬ 
rentes, nacrées intérieurement et d’un 
brun verdâtre. Pendant l’hiver, lesAno- 
dontes s’enfoncent dans la vase; elles 
peuvent rester fort longtemps sans 
manger. 

Les Polypes sont des animaux marins 
qui oflrent souvent de l’analogie avec 
les plantes; il faut les étudier attenti¬ 
vement pour établir la dill’érence; on 
les appelle quelquefois Zoophytes, ce 
qui signifie animaux-plantes. Ce sont 
dos animaux ordinairement carnivores, 
puisqu’ils .se nourrissent des animal- 
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Anatifc dont on a enlevé une coquille. 


cules aquatiques. Lorsqu’ils ont saisi 
leur proie, à ^ ' 'e de barbillons dont 
ils sof l’introduisent dans 

«O ire auquel aboutis- 

On observe le travail 
avec d'autant plus de 
t ordinairement trans- 
orps prend même la cou- 
tances qui l’alimentent, 
^s polypes d’eau douce est 
; il arrivé souvent que ces 
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animaux n’avalent qu’une partie de 
leur proie, lorsqu’elle est trop grosse, 
et retiennent "autre en dehors avec 
leurs barbillons; il leur arrive môme 
d’avaler leurs barbillons avec la proie. 
Trembley raconte que, deux polypes 
ayant chacun avalé la moitié d’un vers 
et se disputant l’autre moitié, le plus 
gros attira son adversaire et l’oala à 
son tour; il les vomit ensuite en rete¬ 
nant le ver en litige. 

Ces animaux n’ont ni cœur, ni cer¬ 
veau, ni nerfs, ni poumons; aucun signe 
ne paraît distinguer les sexes. Au mo¬ 
ment de la reproduction, leur corps se 
couvre de tumeurs gélatineuses qui, 
grossissant peu à peu, se séparent de 
la souche-mère. H arrive même quel¬ 
quefois que d’autres petits polypes se 
forment sur celui qui vient de naitre. 
La famille vit en commun ; leur indivi¬ 
dualité se manifeste seulement en ce 
qu’ils se disputent leur proie avec un 
certain acharnement. La vie en commun 
cesse à un certain moment; les jeunes 
vont fonder de nouvelles familles au 
loin de la mère. 

Les Pol}nP63 se tiennent fixés aux 
plantes aquatiques et aux rochers; ils 
ont la tête en bas et étendent assez loin 
leurs tentacules. Dès qu’on les touche, 
ils se contractent et ne présentent plus 
qu’une masse visqueuse. La demeure 
qu’ils se construisent est d’une matière 

i iierreuse ou cornée, on l’appelle Po- 
ypier. 

« Les Polypes jouissent encore d’une 
autre faculté reproductive. Lorsqu’une 
cause quelconque partage un de ces 
animaux en deux ou plusieurs parties, 
chaque fragment développe ce qui lui 
manque et donne naissance à un nou¬ 
veau Polype. Ainsi, quand de cruels 
ennemis viennent leur manger les bras, 
la queue ou même une partie considé¬ 
rable du corps, au bout d’un certain 
temps tout le mal est réparé, l’animal 
devient aussi complet qu’avant la muti¬ 
lation. Il y a plus; si, dans l’attaque, le 
Polype a été divisé en plusieurs parties, 
l’animal, au lieu d’être détruit, se trouve 
remplacé par plusieurs individus sem¬ 
blables. Les naturalistes ont fait beau¬ 
coup d’expériences sur la reproduction 
des Polypes Ils ont vu que si l’on coupe 
en travers un de ces animaux, la partie 
qui porte les bras continue à fonction¬ 
ner après l’opération, et, qu’elle saisit 
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comme auparavant, la proie qui se 
trouve à sa portée. Mais comme le tube 
n’est pas encore cicatrisé à L’endroit do 
la section, l’animal englouu s'échappe 
par l’ouverture d'en bas c’est un ton¬ 
neau percé. » (Moquin-Tandon.) 

Trembley a fait de nombreuses expé¬ 
riences sur ces animaux; il alla jusqu'à 
en retourner un comme un gant. L'ani¬ 
mal fit d’abord quelques elforts pour 
revenir à sa position normale; enfin, il 
se résigna à vivre à l’envers. 

De tous les polypes, I.t Spongille ou 
Éponge d'eau douce est celue'qui con¬ 
vient le mieux à raquariuni. Cette 
éponge est ordinairement grisâtre. Mlle 
croît sur les pierres, au fond des eaux 
courantes où elle forme une croûte 
molle. Elle se rencontre dans la Seine; 
elle se fixe souvent sur les bâtiments 
en bois élevés sur le fleuve; on la 
trouve aussi sur les portes des éclu¬ 
ses. 

Rien de nlus intéressant que l’étude 
de ce zoophyte. L’éponge semble pré¬ 
senter trois modes de reproduction : 
les œufs, les bourgeons et les boutures, 
car elle tient à la fois de la plante et 
de l’animal. Il y a à ce sujet de belles 
découvertes à faire et le champ reste 
ouvert aux recherches. 

Tous les insectes de nos rivières et 
de nos étangs peuvent vivre dans un 
aquarium; tous sont intéressants et, 
en les étudiant, on découvre chaque 
jour quelque détail ignoré de leur exis¬ 
tence. 

Les Notonectes et les Ranâtres sont les 
plus communs. Ce sont des espèces de 
punaises aquatiques qui se nourrissent 
d’autres insectes. Les notonectes sont 
surtout remarquables. Ces animaux ont 
les pattes de devant assez courtes; 
mais celles de derrière sont longues et 
applaties en forme de rames; les noto¬ 
nectes nagent toujours sur le dos et 
souvent dans une position inclinée. On 
les trouve dans les fossés et dans les 
eaux stagnantes. Pour se procurer ces 
espèces de punaises, il faut attacher 
une mouche morte au bout d’un brin 
de fil ; jeter cette mouche à la surface 
de l’eau et, au moyen du fil. lui impri¬ 
mer de petits mouvement qui attirent 
l’attention d’un notonecte. Cet insecte 
vorace se précipite sur cette proie, la 
saisit avec les crochets de ses pattes 
antérieures et la pique fortement avec 
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sa trompe. On peut tirer le fli à sol; 
le notonecte, tout entier à son repas, 
ne songera à lâcher le cadavre qu’il 
suce que lorsque vous l’aurez attiré sur 
la berge. Alors ses grandes pattes l’em¬ 
barrassent et il ne peut plus faire que 
des mouvements sans importance pour 
se jeter dans son élément. On. peut le 
prendre sans langer, car il est inof¬ 
fensif. Pour le transporter, il faut le 
tenir dans des herbes humides. 

L’Argyronète ou Araignée d’eau est l’un 
des animaux les plus curieux de la créa¬ 
tion; cet insecte vit continuellement 
dans l’eau et respire cependant l’air at¬ 
mosphérique en nature; anomalie qui 
peut paraître impossible au premier 
abord, mais qui se réalise cependant, 
et voici comment : L’argyronète se cons¬ 
truit sous l’eau, à l’aide des fils de soie 
qu’elle tisse, une habitation semblable 
à une cloche à plongeur ; cette habita¬ 
tion est emplie d’air atmosphérique que 
l’insecte y transporte lui-raéine. A cet 
effet, le corps de l’araignée est couvert 
d’une épaisse toison de poils; lorsqu’elle 
se promène à la surface de l’eau ou sur 
les feuilles des plantes aquatiques, l’air 
s’introduit dans ces poils. Tout à coup 
riiisecte s’enfonce dans l’eau, enve¬ 
loppé, comme dans un nuage blanc, par 
l’air enchevêtré dans les poils de la toi¬ 
son ; il court à sa cloche et s’y débar¬ 
rasse de l’air, en se brossant le corps 
au moyen de ses pattes. 

La maison de l’argyronète, maison 
qui res.serable à un dé à coudre ren¬ 
versé, est donc toujours pleine d’air; 
dès qu’elle vient à en manquer, l’insecte 
fait deux ou trois voyages et en rapporte 
une quantité suffisante. Il est très-facile 
de se procurer l’argjTonète, car elle se 
trouve en France dans les ruisseaux et 
dans les étangs. Nous engageons les 
amateurs d’aquarium à se livrer à l’é¬ 
tude de cet insecte laborieux qui passe 
son temp.s à construire sa demeure, à 
la consolider, à la munir d’air; elle y 
pond 150 ou 200 œufs ronds et très-pe¬ 
tits qui donnent naissance à de nou¬ 
veaux insectes. L’argyronète nourrit 
ces derniers en se livrant à une chasse 
active; elle leur dépèce et leur partage 
la proie avec une sollicitude admirable. 

1,63 amours des argyronètes ne sont 
pas moins curieuses, ain.si que toutes 
les autres phases de raxistence de cet 
ailiiBal 
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Nulle part, la vie ne se montre aussi 
abondante et surtout aussi variée qu’au 
milieu des eaux; parmi les milliers d’a¬ 
nimaux que l’observateur peut choisir 
pour orner son aquarium, nous citerons 
le grand dytique qui porte sous sa queue 
la provision d’air nécessaire à son exis¬ 
tence. Il vient à la surface renouveler 
cette provision en sortant sa queue hors 
de l’eau. 

Les dytiques sont carnassiers, on 
les nouiTit de petits insectes. On en 
connaît plus de cent variétés dont les 
unes mesurent plus de 4 centimètres, 
tandis que d’autres ne sont guère plus 
longues que des puces. L’espèce type de 
ce genre est le Dytique très-large. Tous 
vivent parfaitement en captivité. 

Aquauiüm d’eau de mer. Ces aqua¬ 
riums ont pour but de permettre l’étude 
des êtres mystérieux qui habitent le 
fond des mers. L’appareil dont on se 
sert affecte la même forme et peut même 
conserver les mêmes dimensions que 
l’aquarium d’eau douce. Le plus beau 
modèle que nous puissions citer est l’a¬ 
quarium du Collège de France. Il se 
compose d’un réservoir de forme rec¬ 
tangulaire formé de 4 glaces mainte¬ 
nues par un encadrement do fer. Une 
pierre bleue de Belgique forme le fond 
du bassin. II est rempli d’eau de mer 
artificielle obtenue par des proporl’ons 
déterminées de sel tnarin, de sulfate de 
magnésie, de chlorures de magnésium 
et de potassium. L’eau se renouvelle 
continuellement et, en même temps, une 
petite roue à augets plonge dans ce li¬ 
quide, l’agite, l’aère et produit ces pe¬ 
tites vagues qui sont nécessaires à l’exis¬ 
tence des êtres marins Des plantes en 
état de végétation préviennent la cor¬ 
ruption de l’eau : algues, varech? et 
autres plantes repo.sent sur un lii de 
sable, de roches ou de galets, et sur le 
même lit sont placés des Buccins, des 
Etoiles de mer, des Seiches, plusieurs 
variétés d’Actinies, de Sertulaires et des 
Annélides de toute espèce. Un aquarium 
de ce genre permet de conserver vivan¬ 
tes une foule d’espèces aquatiques peu 
connues et de procéder à des essais de 
fécondation artificielle sur des animaux 
marins. 

Dans les grandes villes, Il est facile de 
se procurer les plantes et les animaux 
nécessaires; mais dans les localités iso- 
léeS| il n’en est pas ainsi, Aii^ourd’hal. 
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les vo^’ages sont si fr-quents qu'il est 
eu cio porsoiiiics qui ne visitent les 
ords de la mer; il devient d ne de plus 
en plus facile de peupler un aquarium 
en enlevant sur le bord de la mer de 
petites plantes marines qui y sont abon¬ 
dantes et que l’on transporte dans des 
boîtes convenablement garnies de fucus 
humide. On choisira celles dont le port 
gracieux puisse servir d’orrimnent. On 
choisit en môme temps les Touides, les | 
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Sabots, les Anatifes, les Sabelles, les 
Astéries, les Oursins, etc., animaux qui 
se transportent facilement dans des 
boîtes renfermant de l'eau de mer. 

On trouvera plus loin une excellente 
recette pour obtenir l’eau de mer arti- 
llcielle. 

Avant de verser l’eau dans l’aqua- 
rium, on forme, au fond de celui-ci, un 
lit ou bien de simples tas de sables, de 
galets et de graviers; on dispose ça et 
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là quelques fragments de roches, pris, 
autant que possible, au fond de la mer 
et portant l’herbe ou la mousse qui y 
était attachée. Au fond, on lixe les plan¬ 
tes marines les plus curieuses, telles 
que les Algues, les Varechs, la Cora- 
line rose, T’Ulva verte, le Rbodymenia 
pourpre, la Mousse chaïuli ille, etc. On 
rejettera les végétations à sub tance 
épaisse et visqueuse, (jui se decoaipo- 
•ent promptement on formant un résidu 
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des i)lus nuisibb’s. .Vussitôt on empîit le 
récipient d'<'a:i <1»! ni' r n.iîuroüoou arti¬ 
ficielle. Cinq Ou six J: •urs plus tard, lors¬ 
que les végétaux, parai, sent avoir repris 
\ igoureuscMiiei.t leurs fonctions naturel¬ 
les, on introduit b s especes animales. 

Nous ne saurions donner la descrip¬ 
tion, ni niéine la liste; complep! des ani¬ 
maux marins qui jicuvciit vivre dans un 
aquarium ; nous citerons les principaux; 
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Buccins, Seiches, Actinies. Clios, Pté- 
roijodes, Sertulaires, Vieilles de mer. 
Chien de mer. Congre, Grondin, Pieu¬ 
vres, Roussettes,Moules, Plies, Huîtres, 
Bernard - l’Ennite, Eponge, Equille, 
Crevettes, Etoiles de mer, Maïa-squi- 
nade. Raie, Corail, Crabe, Argonaute, 
Cheval marin et l’innombrable légion 
des Annélides. Parmi ces derniers, nous 
remarquerons particulièrement les Peo 
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tinaires dont la tête est ornée d’une es¬ 
pèce de peigne ayant l’aspect de l’or 
bruni; les Pbyllides nuancées de belles 
teintes vertes à retlets métalliques; les 
Euuicrèles et les Iléro'ides, diaprées de 
couleurs brillantes et changeantes; l’A¬ 
phrodite ou Chenille de mer, couverte 
d’une longue fourrure aussi resplendis¬ 
sante que le plu'.iiago des oiseaux-mou* 
ches. 






?î 


AOn 

Malgré que l’espace uoits inahqué, 
BOUS allons nous occuperdes principaux 
animaux qui habitent le fond des mers, 
de ceux qui sont les plus bizarres ou 
les plut intéressants. Bien qu’incom¬ 
plète, notre liste sera cependant suffi¬ 
sante pour donner à nos lecteurs une 
idée de la prodigieuse fécondité de la 
nature. 

Nous nous sommes déjà entretenus 1 
nguement des Polypes, d’autant plus j 
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Intéressants qu’ils sont peu connus et 
surtout qu’ils sont placés sur l’extrême 
linüte passé laquelle ils deviendraient 
des plantes. Nous allons maintenant 
nous occuper des principaux zoophytes 
de la mer. 

Le Flustre est un animal à 10 ou 12 
tentacules qni ressortent hors de la 
cellule du Polypier; l’animal est ordi¬ 
nairement blanc, et, dans quelques cir- 
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constances, phosphorique pendant la 
nuit. 

Au fond de l’aqaarinm, VEponge pro¬ 
duit le meilleur elfet. C’est une de ces 
productions devant lesquelles on est 
tenté de s’écrier : Est-ce une plante ? 
est*ce un animal? De même que les vé¬ 
gétaux, l’Aponge esi privée de sensibi¬ 
lité et de mouvement; elle forme l’in- 
termédiaii., entre le règne animal et le 
régné végétal; elle constitue le plus 
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siiniile et le moins compliqué des ani¬ 
maux. L’éponge s’emiilit, à 3 ei taines 
époques, d’œufs pre.-T'que microscopiques 
qui se développent, se mettent en morn e- 
ment et vont se fixer sur une roclie voi¬ 
sine. Alors l’animal s’attaclie, perd tonte 
mobilité et devient en quoique sorte 
une plante. 

Voilà un sujet d’intéressantes études 
que les savants n’ont pas encore achC' 
vées 
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L’éponge se trouve dans toutes les 
contrées de l’Europe et de l’Amérique; 
mais elle abomle surtout dans les mers 
des pays cliauds. 

En première ligne des zoophytes que 
l’on doit mettre dans un aquarium, il 
faut placer VAstérie ou Etoile de mer, 
animal remarquable dont l'enveloppe 
est une peau coriace portant des épi- 
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nés, des écailles ou des tubercules. Les 
rayons de cet animal vorace lui servent 
de bras pour saisir tous les petits ani¬ 
maux qui passent à portée. La proie 
est aussitôt engloutie dans un vaste 
estomac. L’Etoile de mer, que l’on ap¬ 
pelle aussi Stelléride, poite 5 rayons au 
centre desquels il y a un seul et même 
orifice pour la bouche eV l’anus. Cet 
animal doit-être tenu à part, car son 
frai, qui rcssumble à une geluu, empoi- 

17 
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sonne les poissons. Les Ourttni àpp^t** 
tiennent à la même classe; ils sont en¬ 
veloppés dû longues épines qui leur ont 
valu le nom de Châtaignes d'eau et celui 
de Hérissons di tncr. Leur corps est 
presque toujours ovoïae ou rond. Leur 
couleur est verdâtre ou violacée; ils se 
meuvent à l'aide de leurs piquants et se 
cachent dans les rochers, près du ri¬ 
vage, ou bien sous les pierres et les 
algues. Ils se nourrissent d’herbes ma¬ 
rines. 

La Coraline est une plante que les 
anciens naturalistes classaient parmi 
les polypes. Elle croît sur toutes les 
côtes où elle recouvre les rochers. 
Les Coralines sont composées de peti¬ 
tes tiges nombreuses et branchues de 8 
à 10 centimètres de haut. A l’état vi¬ 
vant, elles sont d’un rouge pourpre ou 
d’un beau rose; mais elles deviennent 
blanches après leur mort. 

Quant au Corail, c’est un véritable 
polype ressemblant A un arbrisseau 
sans feuilles. Les animaux sont mous, 
transparents, en forme d’etoile ; le po¬ 
lypier est d’une substance pierreuse 
recouverte d’une écorce gélatineuse qui 
renferme les cellules ; il est muni d’un 
large pied à l’aide duquel il s’attache 
aux rochers. Le corail se trouve dans 
la Méditerranée; il peut faire l’un des 
principaux ornements d’un aquarium. 

Parmi les êtres les plus étranges de 
la mer, on ne peut passer sous silence 
la Méduse, zoophyte dont le premier 
aspect inspire un profond étonnement. 
Cet animal se compose ordinairement 
d’un corps en forme d’ombrelle, avec 
une bordure de tentacules. Le tout est 
formé par une belle gelée transparente 
dont les nuances varient entre le bleu 
et le rose. L’analyse d’une Méduse pe¬ 
sant 150 gr. a montré un poids équiva¬ 
lent d’eau salée, moins 4 décigr. de 
pellicules membraneuses. On peut donc 
dire que le corps de cet animal est tout 
entier en eau. Il n’a pour ainsi dire, 
d’autre organe que la bouche et l’appa¬ 
reil digestif, du reste peu compliqués. 
Les organes de la circulation et de la 
respiration paraissent nuis. 

Ces êtres transparents et gélatineux 
dottent à la surface de la mer et, pen¬ 
dant la nuit, jettent des lueurs phos¬ 
phorescentes. Lorsqu’ils se trouvent 
en certain nombre, on croirait que la 
aner est parsemée d'étoiles. 
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Les Méduses inspirent le dégoût aax 
autres animaux. Lorsqu'on les touche, 
on éprouve des démangeaisons, ce qm 
leur a fait donner le nom d’Orites d» 
mer. 

On appelle Cyanée, on genre de Mé¬ 
duse, que l’on trouve quelquefois dans 
la Manche. Ces animaux tiennent la 
haute mer; mais les flots les rejettent 
souvent sur le rivage et il devient pos¬ 
sible de s’en emparer. Il ne faut point 
les prendre avec la main, ni même les 
sortir de l’eau, parce que dès qu’on les 
en retire, on les voit se liquéfier, ne 
laissant de solide que des pellicules 
membraneuses. 11 faut donc, pour s’en 
emparer, se servir d’un grand vase à 
large ouverture ; on passe ce va se sous 
l’animal et on relève le vase sans se¬ 
cousses. Le transport de la mer à l’a- 
uarium doit avoir lieu continaellement 
ans le liquide. 

Dans Taquarium, les Méduses peu¬ 
vent être placées sans danger au mi¬ 
lieu des autres animaux parce que 
ceux-ci n’en font pas leur proie. On les 
nourrit avec des débris de toute sorte 
d’animaux. 

Il n’est pas de bel aquarium sans 
Anémone de mer ou Actinie, polype dont 
le corps rond est terminé par une bou¬ 
che bordée de tentacules en rayons. 
Cette bouche, tantôt se ferme et dispa¬ 
raît, tantôt s’épanouit comme une fleur, 
au ^é de l’animal. 

Les Actinies sont très-voraces. Dans 
la mer, elles se nourrissent de petits 
crabes, de vers marins et de tous les 
petits animaux qui passent à leur por¬ 
tée; dans un aquarium il faut leur 
donner de la viande crue qu’on coupe 
en morceaux et qu’on leur présente 
par parcelles au bout d’un bâton. 

Cet animal change difficilement de 
place ; il se fixe sur le penchant d’un 
rocher et étend ses rayons pour saisir 
sa proie au passage ; quoique sans dé¬ 
fense, il attaque pourtant des animaux 
parfaitement défendus et les dévore; 
il fait entrer de très-forts coquillages 
dans son estomac et rejette ensuite les 
coquilles. Il se reproduit au moyen 
d’œufs et non pas par des bourgeons 
comme la plupart des autres polypes. 

L’Astrée, polype des mers tropicales, 
porte des lamelles étoilées k l’intérieur 
des loges du polypier. 

Quillons maintenant la classe si non^ 
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brense «t si intéressante des Polypes; 
montons d’an degré Téchelle animale 
et arrivons aux mollusques. Ce sont 
des êtres à peine pius compliqués que 
les précédents, leur corps est mou, 
uns os et enveloppé d’une peau nue. 
Toute cette masse charnue est soutenue 
par une coquille. Les organes de ces 
animaux sont très-peu développés. 

Nous citerons d’abord les Gastrochè- 
•et dont la coquille est en forme de 
flûte œ qui leur a valu le nom de Fis- 
htleiiet. Les Fistulaires et les Tarets of- 
firent une certaine analogie avec ces 
animaux. Les uns et les autres se nour¬ 
rissent de bois pourri, de plantes ma¬ 
rines et de débris d’animaux. 

L’Hultre se trouve parfaitement dans 
un aquarium. On doit la déposer sur 
des rochers où elle s’attachera bientôt, 
ne pouvant se déplacer. L’Huître ne 
bouge jamais de place; elle passe sa 
vie à bâiller pour recevoir les débris 
d’animaux qui sont en suspension dans 
les eaux et dont elle fait sa nourriture. 
(Voy. notre mot Uuilre.) 

La Moule veut, elle aussi, des rochers 
pour s'y attacher, car elle est privée de 
mouvement. (Voy. Moule.) 

L’Hultre et la Moule sont les types 
de la classe de Mollusques à coquilles. 

Les Anoti/ies, autres mollusques, se 
trouvent surtoutes nos côtes; ils s’at¬ 
tachent auï^boisflottants et aux quilles 
des vaisseaux. On en connaît une quin¬ 
zaine d’espèces, toutes hermaphrodites 
et ovipares ; on en mange quelques- 
unes, quoique leur chair soit peu déli¬ 
cate ; la cuisson leur communique une 
couleur rouge, comme aux écrevisses ; 
certaines personnes les considèrent 
comme d'énergiques aphrodisiaques 

Leur nom, tire du latin ( Anos, canard, 
féro, je produis) leur vient d’une erreur 
des premiers navigateurs qui regar¬ 
daient ces mollusques comme des œufs 
de canard produits par la mer, préjugé 
qui a rendu ces animaux très-célèbres, 
quoique, par eux-mômes, Us n’aient rien 
de bien remarquable. 

Lee LiecemtHru, mollusques des mers 
dunord, se composent d'une étoile géla¬ 
tineuse à quatre branches subdivisée en 
rameaux.On les nourrit de crustacés oa 
de petits morceauxdo chair de poisson. 

Le Cauris, coquill.ige qui se trouve 
sur toutes les côtes de la Guinée, est 
une curiosité, non pour sa forme ni sa 
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couleur, mais parce qu’il remplace l’ar¬ 
gent dans le pays sur les côtes desquels 
il habite. 

Les nôgres de ces contrées-là n ont 
point d’autre monnaie et les Européens 
qui trafiquent avec eux calculent que 
1000 cauris environ représente la valeur 
de un franc. 

Un autre coquillage remarquable est 
la Dauphinule, très belle, très rare et 
surtout très conteuse parce qu’il faut 
la faire venir de la mer des Indes, 

La Bucarde, n’est pas aussi rare; elle 
vit sur toutes nos côtes; l'espèce la plus 
commune est le Bourdon, qui se mange 
comme les huîtres. 

La Lime, mollusque à deux coquilles 
comme l’huître, se distingue par le 
moyen de locomotion qu’elle emploie. 
Elle nage avec agilité en battant ses 
valves l’une contre l’autre et en pro¬ 
duisant un mouvement analogue au vol 
des papillons. Cet animal n’est pas diffi¬ 
cile à conserver en aquarium ; il lui 
fauteependant assez d’espace pour pren¬ 
dre ses ébats, et quelques rochers à sa 
convenance. 

Les Arénicoles, sont desversqui habi¬ 
tent toutes nos côtes ; ces annelides se 
creusent dans le sable des trous assez 
profonds où ils se retirent. 

Il faut citer aussi parmi les annélides 
VAmphitrite dont les branchies sont en 
formes de peigne, de pinceau, de pana¬ 
che ou de filet ra meur.Cet animal se cons¬ 
truit, avec du sable et une liqueur vis- 
’queuse qu’elle secrète, un tuyau qui lui 
sert d’habitation. Bien que l’araphitrite 
puisse sortir de sa coquille, elle y de- 
meurepresquetoujours a demi enfoncé(! 
dans le sable ou fixée à des corps soli¬ 
des. On la trouve à la limite des basses 
eaux. 

Les Sabelles, autres annélides intéres¬ 
sants, habitent aussi une coquille for¬ 
mée avec du sable. On les trouve surle> 
rochers du bord de la mer, en masses 
considérables, disposées comme des gâ¬ 
teaux d'abeilles. 

On donne le nom de Céphalopodes à 
des mollusques qui possèdent une tôte 
(engrec Céphalè) et un ou plusieurs pieds 
(p<m, podos). Nous allons passer en re¬ 
vue les principales espèces d’animaux 
de ce genre. 

hSLSècheonSeiche, est un animal étran¬ 
ge dont le corps se divise en deux par¬ 
ties. L’uae molle, muqueuse et mine* 
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sert d’enveloppe à la seconde qui se 
compose tout simplement d’un os. L’ani¬ 
mal marche à reculons en flx.ant ses 
gros yeux ronds sur les objets dont il 
s’éloigne. 11 est vorace et carnassier, et 
fait une grande consommation de mol¬ 
lusques plus petits que lui. Sa tête est 
surmontée de 8 bras parsemés de su¬ 
çoirs. La Sèche échappe à ses nombreux 
ennemis grâce à la faculté qu’elle pos¬ 
sède de lancer autour d’elle un liquide 
noirâtre qui trouble l’eau. Elle se sert 
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aussi de cette liqueur pour empêcher sa 
proie de lui échapper. 

On prend souvent les mâles en atta¬ 
chant une femelle à une corde qu’on 
laisse plonger dans la mer ; un mâle 
accourt bientôt et s’accroche si forte¬ 
ment à la femelle qu’on les retire tous 
deux. La Sèche se trouve dans toutes 
les mers, à une certaine distance des 
côtes ; elles sont rares dans les aqua¬ 
riums parce qu’elles en troublent l’eau. 
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ün aquarium sans Pieuvre, serait 
comme un îorps sans âme. depuis que 
Victor Hugo a consacré à la descrip¬ 
tion de cet animal une de ses plus belles 
pages. 

Rien de plus hideux que l’aspect de 
la Pieuvre que l’on appelle aussi Poulpe. 
Celles que l’on tient en captivité sont 
ordinairement grosses comme le poing. 
Mais on en trouve dans la mer qui attei¬ 
gnent des proportions beaucoup plus 
considérables, 
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Leurs corps est mou, leurtôte est ter¬ 
minée par 8 longs bras munis de ven¬ 
touses. 

Au milieu de ces bras ou tentacules 
s’ouvre une bouche armée de deux man¬ 
dibules recourbées. Les yeux ronds et 
saillants fixent la proie avec féro¬ 
cité. 

Les Poulpes nagent difficilement et 
se tiennent surtout près des côtes, 
accrochées à un rocher. Dès que la proie 
vient à passer à portée, elles la saisis¬ 
sent et l’enlacent. Les ventouses, applb 
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quées sur le corps de l’adversaire, main¬ 
tiennent si bien celui-ci, qu’il lui est 
impossible d’échapper à cette horrible 
étreinte. 

Telle est la puissance de ces ventou¬ 
ses dont le nombre est quelquefois de 
120 paires, que les nageurs saisis par 
la Pieuvre ne peuvent lui faire lâcher 
prise. On a de nombreux exemples de 
ces luttes où l’homme a été vaincu 
et égorgé. Lorsque la ideuvre se sent 
la plus faible, elle se dérobe aussitôt à 
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son ennemi en répandant daris l’eau 
une liqueur noirâtre, analogue à celle 
de la Sèche. Les femelles pondent des 
chapelets d’œufs assez gros, connus 
sous le nom de raisin de mer. 

Dans les aquariums, on nouirit les 
Pieuvres avec des chairs de poisson ; 
il faut y ajouter de temps en temps 
quelques crustacés dont elle broie faci¬ 
lement le test. 

On donne le nom de Nautiles à des 
mollusques qui portent, outre une co¬ 
quille remarquable, de nombreux ten- 
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tmies enveloppés d’une membrane 
durnue. On trouve les Nautiles dans la 
mer des Indes ; le diamètre de leur 
coquille atteint quelquefuis 20 centi¬ 
mètres. Cette coquille est blanche et 
oacrée.On en faitde beaux ouvrages de 
bijouterie et de tabletterie. Les Orien¬ 
taux en fabriquent des vases à boire 
ornés de figures. 



Hippocampe syngnathe. ■ 

L’Arrosoir ou Pinceau est un testacé 
de rOcéanie. C’est un coquillage singu¬ 
lier à coquille tabulée et conique ; à 
l’extrémité do tube on remarque un 
t^and nombre de petits trous. Dans ces 
trous, le testacé fait passer des filets 
avec lesquels il s’attache aux ru¬ 
chers. 
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Les escargots de mer sont nombreux ; 

S armi eux nous devons distinguer le 
iitma dont la coquille présente la for¬ 
me d’une trompetteantique {Buccinum). 
Les Buccins de nos c6tes sont gris ou 
roux, mais sur les côtes des pays méri¬ 
dionaux, on en rencontre qui offrent des 
couleurs beaucoup plus vives. L'animal 
i ressemble beaucoup au limaçon terres- 
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tre; il rampe sur un pied, les Pourprex et 
les Murex, dont les anciens tiraient des 
couleurs éclatantes appelées pourpre, 
sont des espèces de Buccin. On trouve 
ces mollusques sur les rivages de pres¬ 
que toutes les mers et surtout sur les 
rocherscouverts de fucus (^tde coraliiie. 
Tous sont carnassiers et rongent les 
chairs d’animaux morts. Ils sont pour¬ 
vus d’uiie glande i)iacée entre le cœur et 
le rectum secrétant une liqueur d’abord 
blanche, puis verte et enfin d’une belle 
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couleur purpurine. Le Sabot, le Turbo, 
le Trosgue, sont d’autres espèces d’escar¬ 
gots qui se trouvent sur nos côtes où on 
les recueille en grande quantité, lors 
des marées basses. 

On appelle Crustacés une classe d’ani¬ 
maux qui semblent servir d’intermé¬ 
diaires entre les insecteset les animaux 
articulés. Ils sontgenéralement hideux, 
couverts d'une solide armure, munis 
de pinces plus au moins redoutables. 

En i»reiiiiere ligne se trouve le Uo- 
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mard qui aime les lieux peu profonds 
et remplis de rochers, on le nourrit de 
chair de poissons et de vers. 

La Langouste se di.sMngue du Homard 
en ce que ses pattes sont moins grosses 
et ne portent pas de pinces. Ses cornes 
ou antennes sont plus grosses, plus 
longues et plus hérissées. On la nourrit 
de la même manière. Il lui faut un fond 
mélangé de rocailles et de sables. 

Ces deux animaux ne sauraient vivre 
que dans de grands aquariums, car iU 
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peuvent atteindre des dimensions assez 
considérables. U leur faut une eau très- 
aérée 

Tout le monde connaît le Croée, ani¬ 
mal repoussant qui se tient entre les 
fentes des rochers, sur les côtes. Lors¬ 
que la mer monte, il s’approche du 
rivasre, à la recherche des animaux 
marins que la vague tue ou blesse 
contre les rochers. C’est principale¬ 
ment la nuit qu’il se livre à cette re¬ 
cherche ; comme il ne nage pas ét 
comme sa marche est lente, il se trouve 
souvent exposé à rester à sec dans les 
basses eaux. Alors, s’il ne voit pas de 
trous dans lesquels il puisse se réfu¬ 
gier, il contracte ses pattes, se blottit 
dans un coin et attend le retour de la 
marée pour regagner la haute mer. 
C’est dans cette position que les pê¬ 
cheurs le ramassent. Dans raquarium, 
il lui faut une eau bien aérée, sans 
quoi il meurt asphyxié. On le nourrit 
d’insectes ou de petits morceaux de 
viande. Il est très-aisé de distinguer le 
crabe mâle du crabe femelle à l’inspec¬ 
tion de la queue. Le premier l’a tHan- 
gulaire, et la seconde arrondie. 

Quant aux Pagures, que l’on appelle 
aussi Diogène!) et Bermrd-Vermite, ce 
sont des crustacés qui se trouvent dans 
la boue sur le bord de la mer. Ils se 
logent dans des coquilles vides où ils 
grandissent en quelque temps, si bien 
qu’ils se voient forcés de changer d’ha¬ 
bitation. Quand ils trouvent une coquille 
vide, rien de plus simple; mais lorsque 
la grève ne leur en offre pas qui soit 
à leur taille, ils attaquent les cama¬ 
rades qui, plus heureux, se promè¬ 
nent revêtus d’une bonne carapace. 
Une lutte violente s’engage entre les 
adversaires. La coquille devient le prix 
du vainqueur, qui s’y case un peu meur¬ 
tri, il est vrai. L’animal dépossédé se 
trouve dans la position !a plus critique. 
Mal partagé par la nature qui lui a 
donné un corps mou et nu, il risque 
fort de devenir la proie du premier 
ennemi qu’il rencontre ; aussi s’em¬ 
presse-t-il, à son tour, de se mettre à 
la recherche d’une bonne coquille capa¬ 
ble de l’abriter. 

On doit, nans un aquarium où l’on 
tient des Pagures, jeter, entre les ro¬ 
chers, quelques coquilles vides de diffé¬ 
rentes dimensions. En agissant ainsi, 
on évite les combats entre ces animaux. 
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Le Bernard-l’ermite est très-vorace; 
du fond de sa coquille, où il est comme 
en embuscade, il saisit avec ses grossesj 
pinces la proie qui vient ù passer. Il est 
difficile de le faire sortir de son habita-, 
tion. Lor.squ’on est parvenu à le saisir, 
ce à quoi il s’oppose en poussant de 
petits cris et en cherchant à pincer 
avec ses deux pattes, on ne parvient à 
le faire déguerpir qu’en chauffant la 
coquille. 

La Crevette, qui ressemble à une pe-' 
tite langouste, vit sur toutes nos côtes. ' 
Dans un aquarium, on la nourrit de’’ 
petits insectes ou de viandes. 

Le Crnngon et le Palétnon sont les 
variétés de crevettes les plus communes 
sur nos côtes. Ces crustacés vivent,^ 
ainsi que le crabe, d’animaux marins^ 
que le flot tue contre les rochers. Oui 
doit les nourrir d’insectes morts, dans 
une eau bien aérée. Ils deviennent la 
proie de tous les poissons carnassiers. 

La Dromie est presque ronde et velue. 
L’espèce appelée Diomie-téte-de-mort, 
qui se trouve dans la Méditerranée, 
s’empare d’une espèce de polype appelé 
alcyon, le fixe sur son dos^ et, sous 
cet abri, brave les recherches de ses 
ennemis et surprend la proie dont elle 
fait sa nourriture Bien que l’Alcyon 
soit accroché à la Dromie et qu’il soit 
obligé de prendre la forme du dos de 
ce crustacé, il n’en conserve pas moins 
sa vitalité et il continue de croître ; 
seulement, sa croissance est irrégu¬ 
lière en raison des compressions qu’il 
éprouve. 

La Dromie vit dans les eaux peu pro¬ 
fondes. 

L’Argonaute est le plus curieux des 
animaux à coquille. Il est difflicile de le 
conserver dans un aquarium, car il lui 
faut de l’espace; c’est an hardi naviga¬ 
teur qui s’approche peu des rivages. Il 
tient toujours la haute mer sur laquelle 
il vogue, porté par sa coquille qui lui 
sert de nacelle. Six de ses bras lui ser¬ 
vent de rames, tandis que ses deux 
autres bras, déployés au-dessus de l’em¬ 
barcation, font l’offlee de voile. Au 
moindre danger, le tout rentre dans la 
coquille, l’embarcation chavire et dispa¬ 
raît au fond des eaux. 

Cet animal se trouve dans toutes les 
mers ; il parvient parfois h une gros¬ 
seur très-considérable ; il (ut célèbre 
dès la plus haute antiquité, car les pr«- 



m AQü 

œiers navigateurs prirent modèle sur 
iù pour la constmction et la conduite 
de leurs navires. 

L’Atlante^ autre navigateur, se trouve 
ordinairement dans les mers du sud ; 
une seule variété se rencontre dans la 
Méditerranée. 

Lfca po»s8ons plats demandent un 
fond vaseux ou sablonneux. Ces ani¬ 
maux se distinguent en effet par leur 
(orme aplatie et par la position de leurs 
nageoires qui sont déjetées sur un seul 
côte du corps. C’est pourquoi ils nagent 
obliquement, les yeux toujours tournés 
vers le ciel. Mauvais nageurs, ils pré¬ 
fèrent se tenir cachés dans la vase ou 
le sable, où ils guettent leur proie. 

Les Plies vivent enfoncées dans le 
sable ; elles remontent les rivières au 
temps du frai. La Sole, la Limande, le 
Carrelet sont des poissons du même 
genre. On les nourrit de petits poissons, 
de crustacés, de coquillages et aussi de 
chairs fraîches. 

Le Turbot, la Baroue, la Calimande 
sont aussi des poissons plats qui se 
trouvent dans toutes nos mers d’Eu¬ 
rope. La Raie habite l’Océan ; elle est 
d’une grande voracité et se nourrit 
exclusivement de petits poissons et de 
mollusques. Les femelles pondent des 
œufs, non pas ronds, mais carrés, dont 
les coins se prolongent en filaments. 

Quant à la Baudroie, qui porte aussi 
le nom de Diable de mer, elle nage 
tellement mal, à cause de sa tête 
monstrueuse, qu’elle est forcée d’em¬ 
ployer la ruse pour attraper sa proie. 
Ses yeux sont placés de manière qu’elle 
voit tout ce qui se passe au-dessus 
d’elle. Dès qu'elle aperçoit quelque 
oisson, elle agite doucement deux bar- 
illons qu’elle porte prés de la bouche. 
Ces barbillons attirent les petits pois¬ 
sons qui les prennent pour des insectes 
ou pour des crustacés. La lamproie les 
incline insensiblement jusqu’à ce que 
le poisson soit à proximité de sa gueiue ; 
alors elle le happe. Sans cette ruse, 
elle ne dînerait pas tons les jours, car 
ses nageoires lui .servent plutèt à ram¬ 
per qu’à nager. 

La Daurade, que l'on a prise pour 
l’embleme de la fécondité tant elle se 
multiplie rapidement, vit dans l’eau 
douce* comme dans la mer; elle s'y 
bonifie même. C’est un poissôn qu’il 
est bon de répandre et de multiplier 
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dans les étan^. Elle meurt dès qu’elle 
est sortie de l'eau; il est donc difficile 
de la transporter. Cependant, les an¬ 
ciens Romains étaient arrivés à en 
peupler leur fameux lac de Lucrin. R 
ne raut pas confondre ce poisson avec 
le cyprin appelé Dorade. 

VAstroderme doit son nom a la forme 
singulière de ses écailles qui sont dé¬ 
coupées en étoiles. Il est argenté avec 
des taches noires sur tout le corps. 

L'Anguille vit aussi bien dans l’eau 
de mer que dans l’eau douce; nous 
avons déjà donné la description de cet 
animal vorace qu’il est dangereux de 
mêler avec les autres poissons. (Voy. 
Aquarium d’eau douce.) 

Il en est de même de la Murène, sorte 
d’anguille très-commune dans la Mé¬ 
diterranée. Elle est d’une voracité de¬ 
venue célèbre. Les anciens Romains 
élevaient des murènes dans des vi¬ 
viers préparés sur les bords de la mer, 
et construits de telle sorte (pie les pois¬ 
sons y trouvaient des retraites pour se 
mettre à l’abri des ardeurs du soleil. 
On leur jetait quelquefois des esclaves 
en pâture; on les ornait d’annneanx 
d’or çt de bÿouz précieux; on les ha- 
b£ü)ituait à accourir à la voix de leur 
maître. 

L’Équille est une autre espèce d’an¬ 
guille. Son museau très-aigu lui sert à 
pénétrer profondément dans le sable à 
la recherche de vermisseaux marins 
dont elle est avide au dernier point. 
Elle n’échappe à ses ennemis qu’en 
s’enfonçant dans le sable où on la 
trouve à une certaine profondeur en¬ 
roulée comme un serpent. Elle est assez 
abondante sur nos côtes. 

Les habitants du Sénégal appellent 
Bichir, un animal qui tient à la fois du 
serpent, du poisson et du caïman; il 
a le corps du premier, les nageoires du 
second et la physionomie du troisième. 
Il habite le fond des eaux et se tient 
dans la vase; ce n’est qu’à l’épOque' 
du frai qu’il quitte sa boueuse demeure 
pour satisfaire au vœu de la nature. 

S’il est des poissons qu’il faut tenir, 
à part ce sont la Roussette, le Chien de 
mer et le Congre ou Anguille de mer, 
carnassiers sous-marins d’une force et 
(l’une grosseur redoutable? Ces pois¬ 
sons ont des mœurs à peu près sem-. 
I blables et on les confond souvent en- 
I semble. Le congre est moins gros par 
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rapporté sa 1ont;ueur; il est gris satis 
ancune moucheture; le chien de mer, 
d’un gris plus foncé, est tacheté sur le 
dos, La roussette, plus rosée, est mou¬ 
chetée; elle a le ventre tacheté de rosé. 

La roussette est un requin de petite 
espèce; elle est d’une telle voracité 
qu’elle attaque quelquefois les pêcheurs 
eux-mêmes. On la trouve dans la Me¬ 
diterranée et dans l’Océan. 

Le Chien de mer est encore plus à 
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craindre ; c’est une espèce de grande 
roussette dont la taille atteint et de- 
passe un mètre. 

Le Congre est le véritable serpent de 
mer. Sa taille peut atteindre 2 et même 
3 mètres. Il se trouve dans presque 
toutes les mers ; il se tient à l’embou¬ 
chure des fleuves qu’il remonte quel¬ 
quefois avec la marée. 

Caché dans la vase, il attend sa proie, 
et lorsqu’elle passe à sa portée, il se 



Fistulairc pc(;{nbe 


précipite sur elle, l’enveloppe dans ses 
replis et l’étouffe, à la maniéré des ser¬ 
pents. Les petits congres ne sont pas 
rares et il est assez facile de les tenir 
en captivité; quant aux gros, ils se 
défendent vigoureusement et on ne 
peut guère se les procurer en vie. 

On dit souvent que les poissons sont 
muets. En voici un, le Grondin, qui fait 
mentir le proverbe. Il fait entendre un 
grognement lorsqu’il est pris dans des 
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fliets. C’est un poisson d’un beauroug-e; 
on l’apptdle quelquefois Rouget, en rai¬ 
son de sa Couleur; mais ie nom de roa— 
get ne lui appartient pas et s’applique 
à un autre poisson. 

Le Orondiii est remarquable par la 
singularité de sa tête et par les six 
pattes qui sont devant ses nageoires. Il 
cherche sa pâture sous les pierres qu’il 
soulevé avec sa forte tête. Dans ses 
rechercLes, ses nageoires deviennent 
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inutiles, car il marche sur le fond de la 
mer en s’aidant de ses pattes. Mais 
comme il pourrait déchirer ses nageoi¬ 
res sous les pierres, la nature, en mère 
prévoyante, lui a creusé sur le dos une 
sorte "de rigole dans laquelle il replie 
ses membranes. 

Le Grondin est quelquefois appelé 
Trigle. 

On ne saurait oublier les Ditcoboles 



dontlecorps visqueux est sans écailles, 
et dont le cou porte, une membrane en 
forme de disque. Ces poissons, privés 
de vessie natatoire, se tiennent ordi¬ 
nairement fixés aux anfractuosités des 
rochers. On en rencontre plusieurs 
espèces sur nos côtes ; nous citerons 
VEchène ou Eche'néide auquel les anciens 
attribuaient le pouvoir d’arrêter les 
navires. 

Le Corgplwne est un peu grand pour 
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les aquariums ordinaires, car il mesure 
quelquefois jusqu’à l^âO de longueur. 
Mais il est le plus bel ornement des 
grands aquariums. Rien d’ad.nirable 
comme ce poisson dont le corps luit 
de l’éclatde l’or uni àcelui des saphirs, 
des émeraudes et des topazes et offre 
aux yeux mille nuances resplendis¬ 
santes. Au moment de sa mort, il perd 
ces brillantes couleurs. C’est un ani- 
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mal très-vorace qu’il faut tenir à part; 
on le nourrit de chairs fraîches et de 
petits poissons. C’est vers le printemps, 
au moment du frai, que l’on peut s’en 
emparer. Il est alors abondant dans la 
Méditerranée. 

Le Bd est la Perche de mer; il est 
aussi hardi que vorace ; c’est pourquoi 
on l’appelle quelquefois Loup de mer. 



Cbétodon. 


On le trouve sur les côtes de l’Océan et 
il remonte souvent les rivières. 

Les mers du nord de l’Europe nous 
offrent le Cycloptire que les marins pê¬ 
chent quelquefois, par mégarde. C’est 
un petit poisson qui mesure de 30 à 50 
centim. de long et de 15 à 25centim.de 
large. Les nageoires de son ventre sont 
réunies en forme de bouclier. Ce pois¬ 
son, fort mauvais nageur, se tient pres- 


AQO ’ 

que toujours au fond de la mer, à la 
partie inférieure des rochers Comme 
sa chair est dure et huileuse, on ne le 
prend que par hasard et on ne s’en sert 
que pour les appâts. On ne le met dans 
les aquariums qu’en raison de la forme 
bizarre de ses nageoires ventrales qui 
lui servent à s’accrocher aux rochers 
beaucoup plus qu’à nager. 



Glyphisodon bleu céleste. 


Le Cheval marin ou Hippocampt se 
trouve dans presque toutes les mers et 
on en pôclie souvent dans la Méditer¬ 
ranée. Le corps de cet animal est ter¬ 
miné par un museau à l’extrémité du¬ 
quel se trouve la bouche. La tête offre 
une grande analogie de forme avec celle 
du cheval. Le reste du corps est pres¬ 
que cylindrique. Ce poisson se nourrit 
de vers. Il en existe plusieurs espèces, 
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parmi lesquelles nous citerons le Stjng^ 
nathe hippocampe et le Cheval marin pro¬ 
prement dit qui different très-peu l’uu 
de l’autre. 

L’Aspidophore {aspidophoros, qui porte 
un bouclier),estun poisson très-commun 
sur les côtes de la Manche où on l’ap¬ 
pel Pogge. Son corps est couvert de 
boucliers osseux emboîtés les uns dans 
les autres; il ne dépasse guère 15cent, 
de long ; il se nourrit de coquillages et 
de crustacés. 

Un bizarre poisson de la Méditerra- 

18 
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née est le CetUrisque bécaue dont le ma* 
seau est très-allongé et dont le corps 
ne dépasse guère 15 centim. de long. 

Là Callionymt lyre, pcisson de la 
Méditerranée et des autres mers d’Eu¬ 
rope, vit principalement d'oursins et 
d astéries; mais dans un aquarium, on 
peut lui donner de petits morceaux de 
viande ou de la chair de poisson ; ses 
nageoires sont bleues; elle a le côte du 
dos teinté de jaune et le ventre blanc. 

Le Caprisque ou Batiste, ou Arbalète, 
est garni d’aiguillons : il porte, en ou¬ 
tre, sur le dos, une forte épine dentelée 
^’il cache dans une rainure. Au moin¬ 
dre danger, il la redresse avec tant de 
rapidité qu'il semble que ce soit un 
projectile. La Vieille, ainsi nommée à 
cause de son grognement, et la Licorne 
de mer appartiennent à ce genre de 
poissons. 

La Vieille, que l’on appelle aussi 
Labre et Perroquet de mer, mesure quel- 
uefbis 40 centim. do long. Son dos est 
’un beau bleu à reflets verdâtres, à peu 
près de lateinte des algues marines,mais 
d’un éclat plus vif. Il y a les variétés 
connues sous les noms de Vieille verte. 
Vieille rouge et Vieille jaune; toutes 
se trouvent communément sur les côtes 
de Bretagne et de Normandie. Elles se 
nourrissent de crustacés, de chairs de 
poissons et de petits mollusques. 

A la même famille se rattache le 
Gomphose dont le museau s’allonge en 
forme de clou. Les Gomphoses présen¬ 
tent les couleurs les plus variées. Les 
uns sont bleus, les autres verts, quel* 
ues-uns sont mêlés de bleu, de vert et 
e jaune. 

Les amateurs de poissons, singuliers 
pourraient, dans un aquarium chaufi'é, 
entretenir le^Diodon ou Poisson à épines, 
dont tout le corps est armé d’aiguil¬ 
lons menaçants et venimeux. Ce pois¬ 
son se trouve dans les mers tropicales; 
Il n’a point de nageoire ventrale, ce 
qui fait qu il flotte sans pouvoir se di¬ 
riger. Il se nourrit de substances ani¬ 
males, de petits poissons et de vers. 

Ùu autre poisson non moins singu¬ 
lier deb mers tropicales, est la Fistu- 
taire, dont le museau est en forme de 
flûte et dont la queue est prolongée par 
un long filament presque aussi long 
que le reste du corps. La Fistu!aire pe- 
imbe, commune dans la mer des An¬ 
tilles, mesure un mètre de long et son 
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filament caudal a la dureté d’un Canon 
de baleine. 

On s'est mis à étudier, depuis quel¬ 
que temps, un autre poisson étranger, 
le Lonchure, très-commun aux environs 
de Surinam; les habitants le nomment 
Kâhâkâ et ne le mangent pas, le con¬ 
sidérant comme impur. 

Les Chétodons sont remarquables par 
leurs formes souvent bizarres. Leurs 
dents sont petites, flexibles et mobiles, 
leur bouche est allongée en museau 
Leurs couleurs sont vives et élégantes. 
Ils ont presque tous, sur un fond clair 
for, argent ou blanc de lait), des bandes 
éclatantes qui leur ont valu le nom 
vulgaire de Bandouillères. Parmi ces 
poissons de la mer des Indes et de l’O¬ 
céan, nous distinguerons le Chétodon- 
ehirurgien ou Acanthure, dont la queue 
est armée, de chaque côté, d’une forte 
épine mobile. 

Un autre Ghétodon est le Glyphisodm, 
joli poisson, peu commun, parce qu’il vit 
au fond de la mer. L’espèce la plus belle 
est d’une couleur bleu céleste. On nour¬ 
rit ce poisson en lui donnant des vers, 
des insectes et des jaunes d’œufs dura. 

L'Asprède, poisson singulier des fleu¬ 
ves, présenteunetéte petite et aplatie, et 
une queue grêle et allongée ; sa bouche 
est munie de b;^rbillons et son dos armé 
d’une forte et iongue épine, arme dé¬ 
fensive assez dangereuse. L’Asprède ne 
se nourrit que de plantes aquatiques. 

De tous les poissons des mers tropi¬ 
cales, le plus curieux est le Chironecte, 
qui mesure à peine quelques centimè¬ 
tres et qui a la faculté de gonfler son 
estomac comme un ballon. Ses nageoi¬ 
res de devant présentent la conforma¬ 
tion d’une main. A terre, ces nageoires 
lui pennettent de ramper comme un 
petit quadrupède, et il peut vivre deux 
ou trois Jours hors de l’eau. 

Le Gai, poisson de la mer des Indes, 
est très-remarquable aussi. Il ne dé¬ 
passe jamais 12 ou 15 centim. de long; 
sa peau, argentée et brillante, est tra¬ 
versée par des bandes de couleurs va- 
l’iées. 

La Sirène, reptile d’Amérique, vit dans 
la vase et quelquefois à terre; on la 
nourrit de mollusques, d’insectes, de 
vers et aussi de chairs fraîches. La prin¬ 
cipale espèce est ia Sirène lacertine qui 
atteint une longueur de un mètre et gai 
pst de couleur nolr4tre« 
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Eau de mer. Nous ne conseillons pas 
aux personnes qui habitent ioin des 
côtes l’usage des eaux de naer naturel¬ 
les, parce qu’elles coûtent cher et se 
corrompent facilement en voyageant. 
D'ailleuri, les tonneaux dans lesquels 
on les transporte sont, en général, 
vieux, malpropres ou gâtés. Avant 
d’emplover l’eau de mer naturelle on 
est force de la filtrer pour la débarras¬ 
ser des matières animales et végétales 
qu’elle contient souvent en forte pro¬ 
portion et qui hâtent sa corruption. 

II est donc toujours préférable, lors¬ 
qu'on habite à une certaine distance de 
la mer, de recourir à des préparations 
qui imitent aussi bien que possible l’eau 
naturelle et dans lesquelles vivent par¬ 
faitement les plantes et les animaux 
marins. Voici une formule d’eau de mer 
remplissant toutes les conditions dési¬ 
rables. 

Dans 10 litres d’eau de rivière, Haltes 

dissoudre; 

S70 grammes 60 de sel blanc ordinaire. 
36 — 65 de chlorure de magnésie. 

7 — 65 de chlorure de potasse. 

0 <— 31 de carbonate de chaux. 

14 — 5 de sulfate de chaux. 

22 — 35de sulfate de magnésie. 

0 — 30 de^brôrau’*e de magnésie. 

Les proportions de sels, de sulfates 
et de ( hlorores doivent toujours rester 
les mêmes; mais on peut augmenter ou 
diminuer la dose de l’eau douce, sui¬ 
vant que l’on veut obtenir une eau de 
mer plus ou moins salée et saumâ¬ 
tre. Pour reconnaître le degré de sa¬ 
lure, on se sert d’un Aréomètre. 

L'eau s’évaporant peu à peu, et les 
matières salines ne s'évaporant pas, il 
arriverait bientôt que l'eau de mer, 
trop salée, ne pourrait plus être habitée 
sans danger par les poissons. On a soin 
pour prévenir cet inconvénient, de 
remplacer le lipide évaporé en jetant 
un peu d’eau de rivi^e dans l’appa¬ 
reil. 

Serres aquarium. On appelle ainsi 
un bassin destiné à recevoir des plantes 
des pays chauds et que l’on abrite, pour 
cette raison, sous le toit vitré d'une 
serre. L’eau en est chauffée artificielle- 
ment. 

Il y a quelque trente ans, ce genre 
d’aquarium était totalement inconnu 
en France. Les Anglais se glorifient de 
l’avoir inventé dan.'* lebutdc sc livrer 
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à la culture de certaines plantes aqua¬ 
tiques des climats intertropicaux. Par¬ 
mi ces plantes, nous citerons le gigan¬ 
tesque Victoria Regio, merveille du règne 
végétal, dont les feuilles ont de 4 à 6 
mètres de tour, dont les fleurs magni¬ 
fiques et larges de 30 centimètres sont 
blanches aux extrémité.s et purpurines 
au milieu ; parmi les autres plantes qui 
ne peuvent vivre que dans des eaux 
tièdes, on remarque les Nymphéas rou- 

f es et bleus d’Asie et d’Amérique, les 
'ontédériee et la Sensitive flottante. Tels 
sont les principaux ornements de l’a- 
quarium-serre. Il se compose ordinai¬ 
rement d’un, ou de plusieurs bassins 
chauffés au termosiphon et entourés 
d’une allée. Le tout est recouvert d’une 
serre. Habituellement, l’allée qui règne 
autour du bassin est elle-même bor¬ 
dée d’une plate-bande à hauteur d’appui 
disposée le long des vitrages. Cette 
plate-bande est destinée aux Bananiers 
nains , aux Aphélandres, aux Vriesia, 
aux Gumania et à toutes les antres 
plantes exotiques auxquelles convient 
une atmosphère chaude et humide. 

< Aujourd'hui, ces aquariums sont si 
bien passés dans les habitudes du jar¬ 
dinage d’agrément, dit M. Naudin, qu’il 
ne se construit plus de grandes serres 
qui n’aient un ou plusieurs bassins des¬ 
tinés à la culture dés plantes aquatiques; 
et cette culture est devenue elle-même 
une spécialité. Les plus grands aqua¬ 
riums, ceux qui sont le mieux fournis de 
plantes exotiques, et dont l’entretien 
est le mieux entendu, se trouvent au¬ 
jourd’hui en Angleterre, principalement 
dans les jardins de Kew, de Sydenham, 
de Glatsworth. II en existe aussi de très- 
beaux en Russie, dans le nord de l’Alle¬ 
magne et en Belgique. Le seul un peu 
remarquable que nous, connaissions en 
France est celui du Muséum d’histoire 
naturelle, qui est cependant inférieur, 
BOUS bien des rapports, à ceux de la plu¬ 
part des grands établissements d’horti¬ 
culture étrangers. > 

Arabette des Alpes (Ifortic.L Cruci¬ 
fère vivace,touffüe, haute de 15 a20 cen* 
timètres; à fleurs blanches en longues 

S rapnes; vient en toutes terres et pro- 
uitae charmantes bordures. On la sème 
au printemps ou en été pour la mettre 
en place eu automne, ou bien on divise 
ses touffes défleuries. 

Arcchldc (Con. us.). On cultive cetts 
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plante dans quelques parties de là 
France méridionale. Son fruit produit 
une huile propre à tous les usages de 
la table et qu’on emploie encore à brû¬ 
ler, à faire du savon et à remplacer le 
cacao clans la fabrication du chocolat. 

Araignée (Animaux nuisibles).Cet in¬ 
secte est plutôt désagréable que nui¬ 
sible. On le chasse à l’aide de fumiga¬ 
tion de tabac. 

Jj’horreur qu’inspire son hideux as¬ 
pect est la cause d’une foule de contes 
qu(5 l’on débite sur l’Araignée, insecte 
pourtant presque inotfensif et très- 
facile à chasser des lieux où il se 
trouve. L’araignée des appartements 
fuit l’habitation des fumeurs ; celle des 
caves ne supporte pas les émanations 
du chlore ; toutes les variétés se ren¬ 
dent utiles en détruisant des milliers 
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d’insectes. Quant aux dégâts que .les 
jardiniers leur reprochent, on ne doit 
en accuser que deux animaux, qui ne 
sont point des araignées et qui he res¬ 
semblent à ces dernières que par une 
tertaine analogie de forme. On les 
appelle improprement Araignée rouge 
et Araignée noire ; la première produit 
les fils de la vierge ; toutes les deux 
vivent aux dépens (le nos plantes, dont 
elles piquent les tiges pour se nourrir 
de leur suc. L’Araignée rouge est surtout 
redoutable aux carottes dont elle suce 
le collet et qu’elle fait périr. Pour dé¬ 
truire ces insecte.'» vraiment nuisibles, 
il faut arroser les plantes avec des 
décoctions: de noyer, de tabac, de su¬ 
reau, d’eau de chlore, de chaux ou de 
potasse ; s’il s’agit de sauvegarder des 
aemis, il faut saupoudrer les graines 
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avec de la chaux en poudre et de la 
suie mêlées ensemble et, avant de se¬ 
mer, faire trem|)er ces graines dan» 
une solution d’eau et de sublimé corro¬ 
sif (G gr. pour 1 litre d’eau). 

Arvig.nées (Toiles d'). La toile d« 
l’araignée domestique est employée 
pour arrêter les hémorragies; elle agit 
comme l’amadou. En Espagne, on reiT>- 
ploie eu pilules pour combattre le» 
fièvres intermittentes qui ont résisté aut 
autres traitements; mais il faut ne fair » 
usage de ce médicament qu’avec un • 
grande prudence, car il exaltel’activ’.l » 
des gros intestins. 

Il faut enlever soigneusement i6 1 
toiles d’araignées que l’on rencontr » 
dans les etables, les écuries et les gre - 
niers, car elles deviennent le réceptacl i 
d’une multitude d'insectes et, lorsqu’el - 
les tombentdans les aliments du bétail, 
elles provoquent chez eux des toux 
opiniâtres. 
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Araignée (Morsures de T). Cet insecte 
est armé de pinces vigoureuses à l’aide 
desquelles il produit des morsures d’ail¬ 
leurs peu dangereuses souw nos cli¬ 
mats. Il se forme souvent une grosseur 
à l’endroit mordu; pour la faire dispa¬ 
raître, il est prudent de se frictionner 
d’alcali, d’eau sédative ou d’alcoo' 
camphré. 

Araignée ou mal de pis (Art vétéri¬ 
naire). Inflammation douloureuse des 
mamelles de la jument, de la vache ou 
de la brebis; elle a pour causes la 
malpropreté des écuries, la dureté du 
sol, les coups de tête donnés par les 
jeunes élèves en tétant. Il faut bas¬ 
siner souvent la mamelle avec une 
décoction de mauve tiède; y appliquer 
des cataplasmes de fromageots bouillis. 
Quand elle commence à être moins 
dure, on la frottera avec un mélange 
de deux parties d'huile d'amandes douces 
et d’une partie d’ammoniaque. Si, mal¬ 
gré ces soins, la mamelle durcit davan¬ 
tage, enlle et noircit, c’est un signe de 
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gangrène; il faut ajipeler le vétérinaire. 

Aralie épineuse (Hort.). L’Aralie 
est un arbrisseau à tige épineuse et à 
feuillage agréable. Elle demande une 
terre sablonneuse et humide et une 
exposition abritée au nord ; elle craint 
surtout les sécheresses.On la multiplie 
de rejetons dans une terre douce et fa¬ 
cile à pénétrer. Placée dans un jardin 
paysager, isolément, à quelque distance 
des massifs, elle produit le meilleur 
eflet. 

Âraucarier (Arbor.). Le seul Arau- 
carier qui ait quelque chance de réus¬ 
site sous nos climats est l’araucarier du 
Chili à l’aspect imposant, en pyramide 
admirable, à feuillage d’un beau vert 
sombre. 

Il craint les grands vents, les brus¬ 
ques changements de température ; il 
demande une atmosplière brumeuse et 
teiupéree, un terrain profond, sablon- 
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neux, exempt d’eau stagnante, exposé 
au nord. 

Arboriculture. L’arboriculture est 
une branche tres-importante de l’agri¬ 
culture ; elle comprend tout ce qui se 
rattache à la culture des arbres en géné¬ 
ral ; mais on donne plus spécialement 
le nom de Syrilculture à la culture des 
arbres forestiers, et le nom de Viticul¬ 
ture à celle de la vigne ; on entend 
surtout par arboriculture proprement 
dite l’art de multiplier, planter, tailler, 
conduire, greffer, etc., les arbres î 
fruits ou d'ornement. 

De tous les végétaux qui nous en¬ 
tourent, les arbres sont ceux qui nous 
fournissent les fruits les plusabondants, 
les plus volumineux, lesplus savoureux. 
La facilité avec laquelleils les produisent 
est sans doute la seule cause du peu de 
soin que l'on a, de tout temps, apporté 
à l’art de tes cultiver. Encore de nos 
jours, la plupart des agriculteurs ne 
procèdent que par empirisme. Pour 
devenir bon arboriculteur, il est indis¬ 


pensable de posséder quelques connais¬ 
sances en botanique, et ces connaissan¬ 
ces, on les puisera dans notre livre (Voy. 
Botanique). Comment sera-t-il possinle 
à un homme qui ignore les principes 
les plus élémentaires de l’anatomie vé¬ 
gétale et qui ne sait rien ou presque 
rien en physiologie, comment lui sera- 
t-il possible, demandons-nous, de con¬ 
duire, de diriger, de traiter d’une 
manière savante les végétaux souvent 
rebelles auxquels on donne le nom 
d’arbres? Ce n'est que par la science 
que l’homme peut dompter et asservir 
la nature, et la force n’est qu’un acces¬ 
soire. 

Malgré les beaux travaux de Saus¬ 
sure et de des Haies, on peut dire que 
l’arboriculture est encore à l’état d’en¬ 
fance. De vastes champs de décou- 
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verte restent encore à explorer; il 
y a là, pour les chercheurs, une mine 
que dix générations, peut-être, ne nar- 
viendront pas à tarir. 

Pour nous, humble encyclopédiste, 
qu’il nous sufHse de signaler cette 
lacune dans les connaissances agri¬ 
coles de notre epoque; notre tâche n’est 
pas de la combler. Nous devons nous 
contenter d’enregistrer les connais¬ 
sances acquises au moment où nous 
écrivons. 

Pour la description des arbres, nous 
renvoyons nos lecteurs à notre article 
Botanique, et, pour leur conduite, à nos 
articles Bouturage, Greffe, Taille outre 
ces articles généraux, nous avons ac¬ 
cordé un article particulier à chacun 
des arbres de nos vergers, de nos jar¬ 
dins et de nos forêts. (Voy. Abrico¬ 
tier, Amandier, Cerisier, Pêcheb, 
PoMMiEB, etc.) 

Arbousier. Cet arbre, commun dans 
le midi de la France, en Italie et en 
Espagne, produit des fruits qui rea- 
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semblent à s’jr méprendre à de grosses 
fraises. 

L'arbousier ou arbre à fraisee est un 
bel arbrisseau de la famille des bruyè¬ 
res; il présente un feuillage vert et 
touffu qui résiste aux hivers ; il fleurit 
en février et en septembre et porte 
alors de belles fleurs blanches ou ro¬ 
ses bientôt remplacées par des fruits 
rouges et sucrés. 

L^arbousier s’obtient de semis, en 
mars ; on le sème dans des pots que 
l’on rentre jusqu’à la 3* année. On le 
plante dans de la terre de bruyère, à l’ex* 
osition du midi, en ayant soin de l’a- 
riter au nord et au levant. Pendant 
l’hiver, on couvre la terre de son pied 
avec des feuilles. 

Arbousier desxlpes. Yoy. Butserole. 

Arcanson ou Brai sec (Conn. ue.). 
On appelle ainsi le résidu de la disti- 
lation des térébenthines; c’est une ma¬ 
tière brune et inflammable; lorsqu’au 
lieu d’être noire elle est ombrée, elle 
prend le nom de colophane. On emploie 
l’arcanson pour souder l’étain, pour 
faire des mastics, des cires à bouteilles, 
des cires communes à cacheter et des 
vernis d’une qualité Inférieure; il sert 
aussi quelquefois à falsifier la résine 
de Jalap, fraude que l’^pn démasque par 
l’action de l’acidè acétique qui dissout 
la résine sans attaquer l’arcanson. 

Ardoise (Conn, us.). On appelle ar- 
doue une roche schisteuse, à base de. 
matières talqueuses. Bien que la cou¬ 
leur ne soit pas un indice certain de sa 
valeur, on s’accorde à considérer l’ar¬ 
doise noire comme la plus belle et l’ar¬ 
doise gris-bleu comme la plus compacte 
et la plus solide. La France possède 
plusieurs beaux gisements de schis¬ 
tes ardoisiers exploités avec activité; 
celles d’Angers sont les plus ânes et 
les plus légères; celles des Ardennes 
ont le plus de durée. Les usages de 
l’ardoise sont très-variés : toitures de 
maisons, plaques de carrelage, mar¬ 
ches d’escalier, poêles, réservoirs pour 
conserver l’huile, plaques de billards, 
plaques pour recevoir des mosaïques 
et surtout tablettes pour écrire. Pour 
ce dernier usage, on choisit des ardoi¬ 
ses compactes et à grain très-fln; on 
en adoucit la surface avec de la pierre 
ponce. On se sert d’un crayon de gra¬ 
phite ou d’une ardoise assez tendre pour 
ne pas rayer la tablette. 
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Pour reconnaître la qualité de l'ar- 
doiss, plongez-la à demi dans l'eau pen¬ 
dant une Journée; si elle est humectée 
à plus d’un centimètre au-dessus du ni¬ 
veau de l’eau, elle est poreuse et mau¬ 
vaise. En général, les nonnes aràoises 
sont noires, dures et sonores. 

Aréomètre (Conn. us.). La construo- 
tion des Aréomètres est fondée sur ce 
principe découvert par Archimède : un 
corps solide plongé dans un liquide 
perd une partie de son poids égale an 
poids du volume du liquide déplacé. 

On appelle pesanteur spécifique ou den¬ 
sité \e rapport du poids a’un corps à son 
volume. Les aréomètres sont les instru* 
ments qui ont pour but de faire connaî¬ 
tre les densités des corps. 

Il existe deux espèces d’aréomètres : 

10 ceux qui sont à poids variable et à vo¬ 
lume constant; 2o les aréomètres à poids 
constant et à volume variable. 

§ I. Aréomètres a poids variable 
ET A VOLUME CONSTANT. Parmi ces 
aréomètres, nous citerons celui de 
Nicholson, qui permet de déterminer à 
la fois le poids d’un corps solide et sa 
densité. L’instrument se compose d’un 
cylindre creux en ferblanc. terminé 
par deux cônes et portant à la partie 
inférieure une petite corbeille dans 
laquelle on met du plomb pour lester 
l’appareil. A la partie supérieure, une 
tige mince supporte un plateau et porte 
un trait appelé point d’affleurement. On 
plonge l’instrument dans l’eau avec le 
corps à peser sur le plateau; on amène 
l'affleurement à l’aide de grenaille ; l’af¬ 
fleurement obtenu, on enlève le corps 
et on le remplace par des poids gra¬ 
dués qui maintiennent l’affleurement ; 
ces poids indiquent le poids du corps. 
On met celui-ci dans la petite corbeflle 
inférieure ; on rétablit de nouveau l’af* 
fleurement à l’aide de poids placés sur 
le plateau. Ces poids indiquent le poids 
d’un volume d’eau égal au volume du 
corps. En divisant le poids du corps par 
le poids de l’eau qu’il déplace, on a la 
densité de ce corps. 

Nous citerons aussi l’Aréomètre de 
Fahrenheit, destiné à déterminer la den* 
sité des liquides et surtout des acides; 
aussi a-t-on soin de le construire en 
verre, afin qu’il soit moin*.. attaquable. 

11 ne possède point de corbeille et est 
simplement terminé par une capacité 
sphérique renfermant le lest, c’est-b- 
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être du mercure ou de la grenaille de 
ploml). Le poids de l’instruinent a été 
déterminé une première fois d’une ma¬ 
nière exacte. On plonge d’abord l’aréo¬ 
mètre dans le liquide à expérimenter 
et l'on sgoute, dans la capsule supé¬ 
rieure, les poids suffisants pour pro¬ 
duire l’affleurement. Le poids de 
l’instrument, plus les poids ajoutés, 
représentent ce que pèse le volume de 
liquide déplacé. On essuie l’aéromètre 
et on le plonge dans l’eau pure jusqu’à 
l’affleurement. Le^oicbde l’instrument, 
plus les poids ajoutés, représentent ce 
que pèse l’eau déplacée. Or, los deux 
volumes déplacés (volume du liquide à 
expérimenter et volume d’eau) sont les 
mêmes : leurs poids seuls varient. Pour 
trouver la densité du liquide, il suffit 
de diviser le poids du volume déplacé 
de ce liquide par le poids du même vo¬ 
lume déplacé d’eau 

§ II. Aréomètres a poids constant 
KT A VOLUME VARIABLE. Ces instru¬ 
ments sont à poids constant parce qu’ils 
sont employés sans le secours de gre¬ 
naille ni de poids ; mais leur volume 
est variable parce qu’iis enfoncent plus 
ou moins dans le liquide k expérimen¬ 
ter, suivant que celui-ci est moins ou 
plus dense. 

Bien qu’en Tèalité ils ne mesurent 
que la densité des liquides, on les em- 
loie surtout poureonstater la richesse 
eces liquidesen sucre, alcools, acides, , 
•els, lait, éther, etc. Le principe sur : 
lequel est basée la construction de ces’t 
instruments est oelui-cl : plus un li¬ 
quide est pur, concentré, moins il pèse 
et plus l’aréomètre doit y enfoncer si 
ce liquide est naturellement plus léger 
que l’eau ; au contraire, plus il est pur 
et concentré, moins l’instrument y en¬ 
foncera s’il est naturellement plus lourd 
que l’eau. Ces aréomètres se composent 
d’un tube de verre ayant à sa base une 
boule creuse au-dessous de laquelle est 
une ampoule emplie de mercure et des¬ 
tinée k le maintenir dans le sens verti¬ 
cal. Le long du tube est tracée une 
échelle ayant ^ur point de départ 
une densité déterminée. Quand on 
plonge cet instrument dans divers li¬ 
quides, la différence qui existe entre 
leurs pesanteurs est marquée par les 
quantités dont il y enfonce. Ces aréo¬ 
mètres offlrent sur ceux dont le poids 
est variable ravantafa de fttlre eonnal- 
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tre immédiatement la densité d’un li¬ 
quide sans le moindre calcul. On leur 
reproche souvent une inexactitude qui 
provient la plupart du temps du peu de 
soin apporté à leur fabrication et quel¬ 
quefois de la manière dont on s’cn sert. 
Avant de se servir d’un aréomètre, il 
faut s’assurer de son exactitude et de 
sa bonne confection; on ne doit pas 
oublier que, loin d'être fabriqués d’une 
manière précise, ces instruments, dits 
de précision, sont très-souvent bâclés à 
la douzaine pour le commerce de paco¬ 
tille. Les bonnes maisons seules ne se 
livrent pas à cette fraude. Il faut préfé¬ 
rer les aréomètres à échelles invariables 
émaillées sur verre ou gravées soit sur 
le verre, soit sur le métal ; quant aux 
échelles en papier, elles se dérangent 
toujours. 

Une autre cause d’erreur est la gra¬ 
duation régulière ; connaissant deux 
points de densité, on divise le reste de 
la tige en parties égales, ce qui serait 
exact si la grosseur de la tige était 
partout mathématiquement égale; mais la 
moindre irrégularité du tube, — et il 
y en a toujours quelques-unes, — suffit 
pour que l’instrument ne soit pas juste. 
C’est pourquoi sur 10 aréomètres gra¬ 
dués de cette manière, deux ou trois 
seulement pèsent identiquement de la 
même façon. 

Les aréomètres sont d'autant plus 
sensibles que leur volume est plus con¬ 
sidérable et leur tige plus déliée. On les 
loge ordinairement dans un tube de 
métal ou de verre appelé éprouvette. On 
emplit cette éprouvette de la liqueur 
à essayer; l’instrument doit y flotter 
librement, sans toucher aux parois. On 
attend qu’il ne se dégage plus aucune 
bulle d’air et que tout soit bien en repos 
pour voir le point de flottaison, et l’on 
s’assure que le point d’arrêt revient 
toujours le même en imprimant à la 
tige un petit mouvement dans le sens 
vertical. 

Il a été Inventé une infinité d’aréo¬ 
mètres ; mais iis sont tous basés sur 
les mômes principes. 

Aréomètre de Baumé. Lorsqu'il est 
destiné à peser des liquides plus denses 
que l’eau, il est lesté.de façon à enfoncer 
presque complètement dans l’eau dis¬ 
tillée; le point d’affleurement est raar- 

Î ué 0. On inscrit le chiffre 15 au point 
'affleurement dans «ne dissolution de 
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15 Vo de sel marin sec, on divise l’in¬ 
tervalle en 15 parties égales et on con¬ 
tinue les divisions Jusqu’au bas de la 
tige. C’est le pèse-acide et le pèse-sel. 
Il marque : 

66® pour l’acide sulfurique concen¬ 
tré; 

36® pour l’acide nitrique; 

26® pour l’acide chlorhydrique. 

Ce qu’on indique par les notations 
60» B, 36® B, 26® B. 

Il peut aussi servir pour les sirops. 

Pour les liquides moins denses que 
l’eau, la graduation est inverse. 

Le 0 ou point d’aflleurement avec 
l’eau est près de la nai.ssance de la tige 
et le point 10, formé par un mélange de 
10 de sel et de 00 d’eau, est un peu plus 
bas; on divise l'intervalle et on reporte 
les divisions au-dessus. C’est le pèse- 
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liqueur ou pèse-esprits. Mais dans le 
commerce, on donne plus particulière¬ 
ment le nom de pèse-esprits à un aréo¬ 
mètre de Baume divisé en 100 parties 
égales, et dont len® 0 est le point jus¬ 
qu’où l’instrument s’enfonce dans une 
solution de 900 grammes d’eau et de 
100 grammes de sel. — Le n® 10 est le 
point jusqu’auquel l’instrument plonge 
dans de l’eau distillée. 

L’Aréomètre de Baumé porte le nom 
à’Aréomètre hollandais, lorsqu’il est à la 
fois pèse-liqueur et pèse-acide. Il part 
du même point que le pèse-liqueur; les 
divisions sont continuées en dessus et 
en dessous 

Les aréomètres employés dans le 
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comn.erce ne contiennent qu’un petit 
nombre de divisions; juste ce qu’il en 
faut pour l’usage auquel ils sont desti¬ 
nés. Ces degrés marquent des donsités 
comprises entre des limites assez rap¬ 
prochées. Ainsi : 

Le pèse-sirop va de 20 à 36®; 

Le pèse-i in, pèse-moût ou cenomètre va 
de 10 à 12® au-dessous du niveau de 
l’eau jusqu’à 10 ou 12® au-dessus; 

Le galactomètre, pèse-lait ou lactodensi- 
mètre va de 0 à 12 ou 15®; 

Le pèse-éther va de 30 à 70®. 

De nièine. le pèse-acide ne contient 
qu’une partie de ré<ihelle. (Voy, Acéti- 

MÈTRE.) 

Pour les liquides dont le poids spé¬ 
cifique est moins grand que celui de 
l’eau, l’aréomètre de Baumé est sans 
rival; mais pour les liquides plus den¬ 
ses, on lui substitue le densimètre. (Voy. 
Densimètre.) 

Aréomètre de Cartier. Cet aréomètre 
a longtemps régi le commerce des liqui¬ 
des alcooliques; ce n’est pourtant qu’une 
contrefaçon de l'aréomètre de Baumé. 
Primitivement, le point jusqu’où l’ins¬ 
trument s’enfonçait dans l’alcool pur 
était marqué 44»; mais les construc¬ 
teurs ont successivement modifié l’é¬ 
chelle de l’aréometre et elle ne porte 
plus que 42®. Les tables de concordance 
que nous donnons à notre mot Alcoo¬ 
mètre et à la suite de cet article ont été 
établies d’après 'des instruments gra¬ 
dués à 44®. f > 

Cet instrument se compose d’une 
boule de verre creuse,’lestée avec un 
peu de mercure, et surmontée d’une 
tige de verre également creuse, dans 
laquelle est enfermée uùe échelle 
graduée Le poids de l’instrument est 
calculé de telle sorte que lorsqu’il est 
plongé dans de l’eau pure, il n’y en¬ 
fonce que jusqu’à la naissance de la 
tige, point marqué 10. Dans l’alcool 
aussi pur, aussi bien rectifié que pos¬ 
sible, l’instrument enfonce presque 
jusqu’au haut de la tige. Ce point, le 
plus élevé de l’échelle, est marqué 
par 42, et l’espace intermédiaire entre 
ces deux points est divisé en 32 por¬ 
tions égales.. 

Voici un tableau faisant connaître les 
pesanteurs spécifiques des liquides al¬ 
cooliques aux divers degrés de l’aréo¬ 
mètre de Cartier. 
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Le poids spécifique en gr. est de 


1.000 au 10® degré 

0.880 

au 

27® 

degré 

l.tJOO — 11® 

— 

0.873 

— 

28® 

— 

0.990 — 12® 

— 

0.867 

— 

29® 

— 

0.981 — 13® 

— 

0.861 

— 

30® 

— 

0.973 — 14® 

— 

0.855 

— 

31® 

— 

0.965 — 15® 

— 

0.848 

— 

32® 

— 

0.958 — 16® 

— 

0.842 

— 

33® 

— 

0.950 — 17® 

— 

0.836 

— 

34® 

— 

0.943 — 18® 

— 

0.831 

— 

35® 

— 

0.935 — 19® 

— 

0.825 

— 

36® 

— 

0.928 - 20® 

— 

0.820 

— 

37® 

— 

0.921 - 21® 

— 

0.814 

— 

38® 

— 

0.914 - 22® 

— 

0.808 

— 

39® 

— 

0.907 - 23® 

— 

0.802 

— 

40® 

— 

0.900 — 24® 

— 

0.797 

— 

41® 

— 

0.893 — 25® 

— 

0.792 

— 

42® 

— 

0.886 — 26® 

c’est-à-<lire 

qu’un 

litre d’ai(!ool à 42® 


pèse 792 grammes, tandis çu’h 35“ il 
en pèse 831, et qu’à 10° il pèse un kilog. 
Connaissant le poids spécifique, il vous 
sera facile de savoir quelle quantiti- 
réelle d’alcool est contenue dans un 
mélange d’alcool et d’eau; il suffit pour 
cela de multiplier le nombre 1.000 par 
la différence entre la pesanteür spéci¬ 
fique du litre d’eau, et diviser le pro¬ 
duit par la différence entre la pesan¬ 
teur spécifique du litre d’alcool, comme 
point de comparaison, et celle d’un 
pareil volume d’eau. 

Exemple : Un, mélange marque 16 
degrés au pése-liquajurs, combien con¬ 
tient-il d’alcool? . ■ 

Il faut multiplier f.000 par (1,000— 
958=42)soit42.000à(liviserpar(l .000— 
792=208). I^e quotient de la division 
nous apprendra qu’un litre du mélange 
à 16® ne (Maintient pas tout à fait 202 cen¬ 
timètres cubes d’alcool pur, le reste est 
de l’eau (798 centira. cubes). 

Si vous voulei savoir le poids d’al¬ 
cool contenu dans le mélange, il faut 
commencer par déduire 798 grammes 
(poids des 798 cent.c. d’eau), des 958 gr. 
pesés par le mélange et il restera 160 
grammes d’alcool. 

Pour les variations de température, 
on considère que 5® Réaumur donnent 
à l’alcool un degré de plus ou de moins ; 
il faut 10® Réaumur pour augmenter 
ou diminuer d’un degre l’eau-de-vie de 
commerce. L’aréomètre de.Cartier est 
exact à la température depliis 10® Réau- 
mur; au-dessus on au-dessous de cette 
température, la dénsité de l’alcool aug- 
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monte ou diminue d’une manière peu 
sensible dont on tient du reste, peu de 
compte dans le commerce. 

L's graduations de Baume et de 
Cartier diffèrent en ce que le 20® 
Baumé corresiiüiid au 19® Cartier. On 
désigne chacune de ces graduations 
par l’initiale des deux auteurs; ainsi: 
22® C. signifie : 22 degrés à l’aréomètre 

de Cartier, 

22® B. 22 Baumé. 

Arcomètrs centcsimal. Il est ofilciel; 
pourtant le commerce s’en sert peu 
(\’o}’. Alcoouti'tre). 

Arromètre do Tesm. — L’aréomètre do 
Tessa est presque exclusivement em¬ 
ployé dans les Cbareutes. Il est fondé 
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1, Ar. <lo Nicholson. — 2. Ar. d« Fahreinhet. — 3. Ar. 
de Damné. — 4. Ar. de Gay-Lussac.— 5. Ar. d« 
Tessa. 

sur les mêmes principes que ceux de 
Cartier et de Gay-Lussac,mais avec gra¬ 
duation dillérente. Le commerce exige 
que l'eau-de-vie soit au titre de 4° de 
Tessa et il paie 5 o/o par degré en sus. 
Lorsqu’on se sert de cet instrument, il 
faut tenir compte de la température du 
liquide; car les indications ne sont nor¬ 
males qu’à -(- 10® centigrades. L’aréo¬ 
mètre accuse un degré en plus ou en 
moins par 8 degrés de température en 
moins ou en plus. 

Voici la formule algébrique qui ra¬ 
mène à 10® centigrades les indications 
de l’aréomètre de Tessa : 

R = E — (0®,125 -f t) ou bien R = E 
d- (0®,125 -J-() suivant que la tempéra- 
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tvre «8t Mpérieore ou inférieure à 10*. 
R Ëickme «teofUftie; 

E NonUnvée degrA marqtiéi par F aréo¬ 
mètre; 

t Tmoérature eornptée au-dessui ou au- 
éessous de 10*. On prend le signe-f*ouïe 
rigne — suivant que la température est 
inférieure ou supérieure à 10*. 

Exempk : Une eau-de-vie marque 
0*,95 à la température de 6* ; quel serait 
son titre à 10*? 

Nous aTons: 

R ou richesse =* 6*,25 + (0*,125 + 4) 
a= 5*,75. 

Répatm : A 10*, reau-de>yie marque¬ 
rait 5*75. 

A/ca/tméfre.—Cet instrument, imaginé 

{ »ar Descroizille,en 1804, sert à mesurer 
a quantité réelle d’alcali que contient 
une soude ou une potasse, d’après la 
quantité d’acide sulfurique qu'il faut 
employer nour saturer l’une ou l’autre 
de ces sunstances. L’instrument est 
gradué de telle sorte me l’on reconnaît 
exactement la quantité d’acide que peut 
saturer l'alcali; et l’acide est titré de 
manière que chaque mesure ajoutée 
représente des centièmes du poids de la 
soude et de la potasse. L’alcalimètre a 
subi de nombreuses modifications. 

TABU n COICOUAKCi 

Entre rAtcoomitn eeniierade ou eentéeimat de 
Gaÿ-Lus*ae et lee aréomitrU de Teteu et de 
Cartier, 


SAT-LUSSAC. 

CAnriBR. 

TB8SA. 

45 

18 


46 

18 1/4 

1/4 

47 

18 1/2 

1/2 

48 

18 3/4 

3/4 

49 

19 

1 

50 

19 1/4 

1 1/4 

51 

19 1/2 

1 1/2 

52 

19 3/4 

1 3/4 

53 

20 1/8 

2 1/8 

54 

20 5/8 

2 4/8 

55 

28 7/8 

2 5/8 

50 

21 1/8 

2 3/4 

57 

21 5/8 

3 1/8 

58 

21 7/8 

3 1/2 

59 

22 1/8 

3 3/3 

60 

22 1/2 

4 1/8 

61 

22 7/8 

4 1/2 

62 

23 1/4 

4 3/4 

63 

23 1/2 

5 

64 

23 7/8 

5 3/8 

65 

24 3/8 

5 7/8 

66 

24 3/4 

6 1/4 
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SAT-LOaSAC. 

67 

25 1/8 

TBSSA. 

6 1/2 

68 

25 1/2 

6 3/4 

69 

25 7/8 

7 1/8 

70 

26 3/8 

7 5/8 

71 

26 3/4 

8 

72 

27 1/8 

8 3/8 

73 

27 7/8 

8 3/4 

74 

28 

9 

76 

28 3/8 

9 3/8 

76 

28 7/8 

9 7/8 

77 

29 3/8 

10 1/4 

78 

29 7/8 

10 5/8 

79 

30 3/8 

11 1/8 

80 

30 7/8 

11 5/8 

81 

31 3/8 

12 

82 

31 7/8 

12 3/8 

83 

32 3/8 

12 7/8 

84 

32 3/4 

13 1/4 

85 

33 

13 1/2 

86 

33 3/8 

13 3/4 

87 

33 7/8 

14 1/8 

88 

34 1/2 

14 5/8 

89 

35 

15 1/4 

90 

36 

15 5/8 


Arguât (Métal). Blanc, brillant très- 
malléable, d’une densité de 10,5. 
Quand il se dissout entièrement dans 
l'acide nitrique pur d’une densité de 
1.32, c’est un si^e qpll est sans mé¬ 
lange. 

De tous les métaux, l’argent est le 
plus blanc; il est aussi le plus éclatant 
lorsqu’il est poli; il est le plus malléa¬ 
ble et le plus ductile après l’or; U fond 
vers 1000*; il donne une vapeur verte et 
absorbe 22 fois son volume d’oxygène 
qri se dégage par le refiroidissement 
U est inoxydable aux basses tempéra¬ 
tures; la chaleur et les alcalis ne peu¬ 
vent l’attaquer, aussi le classe-t-on 
parmi les métaux les plus précieux. 
Cependant, il se ternit au contact des 
sels, c’est pourquoi il se forme dans les 
salières d’argent un chlorure d’argent 
provenant de la combinaison du métal 
et du sel marin; il est donc prudent de 
ne se servir que de salières de verre ou 
de cristal, sinon de salières d’argent 
doré. 

Annaens d’aroemt. L’argent est mou 
et s’use vite; pour les ol^ets d'un usage 
Journalier, on est forcé de lui donner un 
peu plus de dureté en lui alliant une 
quantité de cuivre asses minime pour 
ne pas lui ûdre perdre sa couleur blan¬ 
che; le mélange se compose ordinaire¬ 
ment d’une partie de oaivre pour Irait ou 
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tejf parties d’argeut. Mais pour la pe- 
tàc bijouterie et pour les objets d’or- 
aemeat, la tolérance est de S millièmes 
pour on titre légal de 2 cuivre et 8 
argent. 

Aroest (Gallons S). Pour rétablir le 
lustre des gallons d’argent, il suffit d’ap¬ 
pliquer sur les parties rembrunies un 
peu d’esprit de vin légèrement chauffé. 

Argent (Métal mitant H. Cet alliage 
porte le nom de Métal de la reine; il se 
compose de 9 parties d’étain, 1 de bis¬ 
muth, 1 d’antimoine et 1 de plomb. Il 
s’oxyde (acilement ; pour lui rendre sa 
belle couleur, il suffit de le frotter avec 
du blanc d'Espagne. Une autre imitation 
que l’on rencontre fréquemment dans 
le commerce se compose de 100 parties 
d’eUin, 8 de régule d'antimoine, 1 de 
bismuth et 4 de cuivre. 

Argent-vif ou Vif-argent. (Voy. 
Jfercwre). 

Argenterie (Nettoyai{e de l’). Pour 
enlever les taches brunes sur l’argen¬ 
terie qui a servi à manger des œufs, 
il fout ârotter les parties atteintes 
avec de la suie; ou bien, faire bouillir 
l’argenterie dans de l’eau et de la 
cendre fine, sans la frotter; il faudra 
la rincer ensuite dans l’eau tiède. 

Toutes les fois qu’on se sera servi 
de l’argenterie, ü faudra avoir soin de 
la laver, de l’essuyer et de la frotter 
avec un liage doux et sec, qui ne doit 
servir ou’à cet usage. Si l’argenterie 
est enduite de matières grasses, le 
lava^ aura lieu à l’eau bouillante; 
puis il faudra la brosser avec du savon 
noir et de l’eau chaude; on rincera en¬ 
suite chaque pièce dans une eau moins 
chaude, et on les déposera, au fur et à 
mesure, sur un linge; on les essuiera 
avec une toile douce, puis on les frot¬ 
tera avec une peau d’agneau, dite peau 
à argenterie, légèrement enduite de 
ronge d’.Angleterre ; on terminera en 
polissant l’argenterie avec une autre 
peau sans roup^ ou avec un vieux 
linge. 

Le blanc de Meudon délayé dans un 
peu d’eau est souvent ^féré à l’emploi 
du savon ; mais il use l’argenterie, sur¬ 
tout quand elle est en ruolz. Cependant 
quelques ménagères lui donnent la pré- 
ference, parce qu’il nettoie mieux que 
le savon ; voici comment elles opèrent : 
Lorsque le blanc forme, avec l’eau, une 
espèce de bouillie claire, elles y trem- 
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pent un petit morceau de linge, avec le¬ 
quel elles frottent les pièces à nettoyer; 
elles laissent ensuite à demi sécher 
celles-ci avant de les essuyer avec un 
linge usé ou un morceau de peau douce. 
Si l’argentqrie est à filets, il faut em¬ 
ployer une petite brosse pour pénétrer 
dans les interstices des filets. 

Observation sur l’argenterie. — Le s 
pièces en plaqué ne doivent jamais sé¬ 
journer dans les acides, parce que ceux- 
ci les vert-de-grisent si le fond est en 
cuivre, et les rouillent si le fond est en 
fer. 

Argentine (Agric.). Cette plante, nui¬ 
sible dans les prés, garnit agréable¬ 
ment les pelouses dans les jardins. Elle 
demande une terre sablonneuse et hu¬ 
mide. 

Argenton (Conn. us.). On appelle 
ainsi l’alliage composé de 100 parties 
de cuivre, 60 de zinc et 40 de nickel. Il 
imite parfaitement l’argent; mais il 
s’oxyde promptement et peut commu¬ 
niquer des propriétés vénéneuses aux 
acides et aux substances grasses dans 
lesquelles on le laisse séjourner. Les 
ustensiles de cuisine en argenton exi¬ 
gent donc une grande surveillance. On 
doit, chaque fois que l’on s’en est servi, 
les nettoyer avec un peu de blanc d’Es¬ 
pagne ou de cendres de bois. 

Argrenture (Connaisances pratiques). 
Moyen d’argenter toute espèce de sub¬ 


stances ; Préparez d’abord les deux so¬ 
lutions suivantes : 

1® Chaux caustique 2 gr. 

Sucre de raisin ou de miel 5 
Acide gallique 2 

Eau distillée ou pure 650 

B'iltrez le mélange et conservez-le 
dans des bouteilles bien pleines et bien 
bouchées. 

2« Azotate d’argent 20 gr. 

Ammoniaque liquide 20 

Eau distillée 650 


Faites d’abord dissoudre l’azotate 
d’argent dans l’alcali, et étendez en¬ 
suite la dissolution avec l’eau. 

(Observation). Ce n’est qu’au moment 
d’opérer qu’il faut mêler ensemble les 
deux solutions ci-dessus ; il faut que la 
quantité de l’une soit égale à la quan¬ 
tité de l’autre, et on filtrera le mé¬ 
lange. 

Si vous avez en vue d’argenter la 
soie, la laine, des cheveux, du lin ou 
des tissus quelconques, ü faudra d’a- 
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burd les laver avec soin, puis les im¬ 
merger un instant dans une solution 
saturée d’acide gallique; on les immer¬ 
gera ensuite dans une solution de 50 
parties d’azotate d’argent pour l.OOü 
parties d’eau distillée; recommencez 
alternativement les deux immersions 
jusqu’à ce que l’objet ait acquis une 
légère nuance d’argent. 

Plongez-le alors dans la double solu¬ 
tion dont nous avons donné la recette 
ci-dessus, jusqu’à ce qu’il soit complè¬ 
tement argenté; ensuite, faites-le bouil¬ 
lir dans une solution aqueuse de sel 
de tartre, lavez-le, et faites-le enfin 
sécher. 

S’il s’agissait d’argenter des os, de 
la uoPGe, du cuir, du papier, etc., on 
remplacerait les immersions par des 
lavis au pinceau. Pour le verre, le 


Avec la modique somme de 2 fr. 50, 
on peut obtenir un litre du liquide 
composé ci-dessus. 

Argile {Conn. tis.). L’argile est un 
mélange de silice, d’alumine et d’eau. 
Celle que l’on rencontre le plus com¬ 
munément et à laquelle on donne le 
nom de terre glaise, contient souvent du 
sable, de l’oxyde de fer-et du carbonate 
de chaux; mais elle est beaucoup plus 
pure dans le kaolin ou terre à porce¬ 
laine qui forme avec l’eau une pâte 
liante, facile à façonner. Cette argile 
est dite grasse; elle est la plus rare. 
Les argiles maigres ou mélangées pren¬ 
nent le nom de marne lorsqu’elles 
contiennent beaucoup de carbonate de 
chaux; on les appelle ocreuses, lors¬ 
qu’elles sont mélangées d’oxyde de fer 
dont la plus ou moins grande quantité 
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cristal, la porcelaine, etc., lavez soi¬ 
gneusement l’objèt avec de l’alcool, 
essuyez-le, et traitez-le par la solution 
composée, versée dans des cuvettes 
plates en verre, en terre ou en gutta- 
percha. Laissez précipiter l’argent pen¬ 
dant 2 ou 3 heures ; activez, en élevant 
la température du liquide ou des objets; 
faites sécher, lavez dans de l’eau dis¬ 
tillée, couvrez le tout d’un vernis pro¬ 
tecteur. 

Si vous voulez argenter des métaux, 
décapez-les d’abord à l’acide azotique ; 
frottez la surface avec un mélange de 
cyanure de potassium et de poudre 
d’argent; lavez à l’eau distillée, plon¬ 
gez alternativement les objets dans la 
solution n° 1 et n*» 2, jusqu’à ce qu’ils 
soient bien argentés. Le fer a besoin 
d’être préalablement plongé dans une 
solution de sulfate de cuivre. 


leur donne des nuances très-diverses. 

La propriété que possède l’argile 
d’absorber les corps gras des étoffes de 
laine, des draps, etc., la fait souvent 
employer au dégraissage des tissus sur 
lesquels on la répand en poussière. 
La meilleure pour cet usage, se recon¬ 
naît à sa teinte d’un gris verdâtre. 

L'argile légère, sèche au toucher, 
donnant une poussière fine et dure 
s’emploie à polir l’argent. 

Argousier (Arboric.). Cet arbrisseav 
épineux est utile sur les rives des cours 
d’eau et sur les rivages de la mer, 
parce que ses racines traçantes et lon¬ 
gues fixent les sables mouvants. La 
variété appelée Argousier du Canada est 
un bel arbre d'agrément qui porte de 
très-jolis boutons et un feuillage ar¬ 
genté. VArgousier rhamnoïde ou griset 
est un grand arbrisseau épineux et à 
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feiiiJage cendré. Il s’accommode de 
(DOS les terrains, mais il préfère ceux 
^sont légers. 

Argus (Conn. us.). Ce magnifique oi- 
{eau des forêts de Java et de Sumatra, 
doit son nom aux taches rondes dont 
ta queue et ses ailes sont parsemées. 
Sa taille est à peu près celle de notre 
dindon ; sa chair savoureuse peut être 
comparée à celle du faisan commun. Il 
est très-farouche, crie comme le paon 
et ne se plaît que dans l’obscurité. 

Aristoloche (Horticulture). Cette 

{ liante sarmenteuse, d’un bel effet sur 
es berceau! et les murailles des jar¬ 
dins, produr’. des fleurs verdâtres vei- 
néet ît ponctuées de brun, en forme 
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de pipe et d’une odeur peu agréable. 
Elle vient en pleine terre. 

On en connaît deux ou trois variétés, 
mais on ne cultive guère que VAristo¬ 
loche siphon, qu’on plante contre les 
grands arbres, sur la partie extérieure 
des grottes, sur le bord des massifs, etc. 
n lui faut une terre franche et légère 
et une exposition au midi. On la multi¬ 
plie parles semis, mais il est plus facile 
d’avoir recoursà des marcottes incisées 
sur le nœud de la tige. 

Armoise (Botauiqtté). Cette plante 
qui porte aussi les noms d'herbe de la 
saint Jean et d’herbe à cent goûts est 
vivace et commune partout : dans les 
lieux incultes et sur le bord des che¬ 
mins. Elle est employée en médecine 
comme emménagogue. 


L’armoise compte plus de 100 varié¬ 
tés, parmi lesquelles il faut remarquer : 
VAbsinthe (voy. ce mot) ; VArmoise au- 
rone ou citronnelle (voy. Aurone); l’Ar- 
moise vulgaire, si commune dans nos 
campagnes; V Armoise maritime, très- 
abondante sur certains points des bords 
de la mer et qui réussit très-bien dans 
nos Jardins, surtout quand on mêle un 
peu de sei à la terre; enfin rArmoj.se 
santoline ou petite citronnelle. Jolie plante 
de nos jardins qui peut remplacer la 
grande absinthe; elle reste verte pen¬ 
dant toute l’année. 

Ces variétés se cul t i von t dan s une terre 
légère et subMantiel le ; elles demandent 
généralement de frequents arrosages. 



— (Médecme).Le.s feuilles et sommités 
de l’armoise s’emploient comme emmé- 
nagogues. On appellemoxas d’armoise, 
le résidu duveteux que laissent les 
feuilles d’armoise lorsqu’on les pulvé¬ 
rise. 

Tisane d'amnoise, 5 gr. d’armoise pour 
1 litre d’eau. 

Lavement, 20 gr.«d’arm, pour 500 gr. 
d’eau. 

Fumigations, 50 gr. d’arm, pour 4 
litres d’eau. 

Une infusion de 15 gr. d’armoise 
dans un litre d’eau bouillante est une 
médecine populaire pour rappeler les 
règles quand elles ont été supprimées 
par une cause débilitante quelconque. 
Si les règles ont été interrompues par 
suite d’une émotion ou d’un refroidis- 
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Minent, ou les rappellera en dirigeant 
sur les parties la rapenr d’nn grand 
vase empli d’une forte inftision très- 
chande *t’ârmoise (deux poignées dans 
trois litres d’ean bouillante). 

Lb sirop d'armoise se compose de 60 gr. 
de sommités fleuries, 500 gr. d'eau bouil¬ 
lante et 1 kllogr. de sucre, par solution, 
en vase clos. Dans le sirop d’armoise 
composé, on associe à 192 gr. de sommi¬ 
tés fraîches, 192 gr.de sommités de pou- 
liot, autant de cataire, la même quan¬ 
tité de Sabine, plus 112 gr. de chacune 
des sommités suivantes : marjolaine, 
hysope, matricaire, rue, basilic; 16 gr. 
de chacune des racines fraîches sui¬ 
vantes : aunée, livêche, fenouil ; .36 gr. 
d’anis et 36 gr. de cannelle, avec 1 kil. 
de miel blanc et 2 kil. 1/2 de sucre. 

Arnica ou Bétoine {Bot. et Méd. us.). 
L’arnica est une plante qui croit dans 
les Alpes, les Pyrénées, les Vosges, le 
Cantal, le Forez et dans quelques ré¬ 
gions siliceuses du centre de la France. 

Les fleurs de dette plante sont exci¬ 
tantes; leur première action se porte 
sur l’appareil digestif et produit des 
nausées et des coliques. On les emploie 
contre les rhumatismes chroniques et 
la coqueluche, « c’est un remède popu¬ 
laire, dit Bouchardat, pour remédier 
aux accidents qui suivent les chutes, 
les contusions; une forte pincée pour 
une tasse d’eau bouillante. » % 

L’emploi de l’arnica est utile surtout 
lorsque le blessé est dans un état de 
torpeur prolongé, lorsque son pouls est 
très-faible; on administre alors l’infu¬ 
sion par petites tasses jusqu’à ce qu’il 
s’établisse une réaction; il faut cesser 
l’usage de cette infusion dès que le 
blessé reprend ses forces. 

'L'infusion de feuilles et de fleurs d’ar¬ 
nica, sucrée et acidulée de jus de ci¬ 
tron ou de vinaigre, est très-estimée 
dans les catarrnes pulmonaires chro¬ 
niques sans flévres. qui sont fréquents 
chez les vieillards; U faut 4 gr. de 
fleurs, 4 gr. de ’éuilles pour 750 gr. 
d’eau. 

Employé à l’extérieur, l’amica est 
résolutif. Des linges trempés dans une 
forte v^écoction sont appliqués avec 
avantage sur les épanchements de sang, 
sur les coupures et sur les écorchures 
faites avec des objets imprégnés de 
substances irritantes ou malpropres. 

TeintüAI d’abnica. Faites une tein¬ 


ture (Voy. ce mot) avec 1 gr. de fleurs 
d’amica et 50 gr. d’alcool à 20o c. Il 
est :oujours utile d’avoir chez soi de la 
teinture d’amica, surtout si l’on a des 
enfants; on en verse 15 ou 20 gouttes 
dans une soucoupe, on trempe les 
doigts dans la soucoupe et on frotte, à 
diverses reprises, la partie contuse: 
il faut renouveler ces frictions matin 
et soir pendant 4 ou 5 jours. 

Aromates. Substances douées d’une 
odeur suave, vive, pénétrante, lue à 
un principe volatil, a une huile essen 
tielle qu’elles renferment. 

Les aromates les moins stimulants 
sont employés sous le nom d'épiees 
comme condiments, soH pour relever 
la fadeur des mets, soit pour rendre 
moins désagréable l’emploi de certains 
médicaments. Les autres appartiennent 
à la médecine proprement olte. 

Les aromates culinaires sont : la 
fleur d’oranger, les roses, les fleurs 
d’œillets, de bouillon blanc, de sureau, 
les gaines d’anis, de coriandre, de fe¬ 
nouil, d’angélique et de genièvre, les 
amandes amères et les amandes des 
fruits à noyau, les tiges et les feuilles 
d’angélique, de verveine, de mélisse, 
de menthe, de fenouil, d’absinthe, dé 
lavande, de romarin, les écorces d'o* 
ranges, de citrons, les racines d’frfs 
ou de gingembre, le raisin muscat, la 
cassis, les framboises, les firaises, lès 
coings, etc., la moutarde. Les aromates 
des pays étrangers sont : la cannelle, 
la girofle, le poivre, la muscade, la ci¬ 
vette, l’ambre gris, le macis, le musc, 
le benjoin, le baume de Tolu, le baume 
du Pérou, le café, le thé, etc., etc. 
Nous parlerons des propriétés de cha¬ 
cun de ces aromates à leur article. 

En général, quand on mêle des suIh 
stances aromatiques, il faut le faire 
dans des proportions telles qu’aucune 
odeur ne domine. Cela demande une 
certaine habitude et beaucoup de goût 

Voici les noms de quelques substan¬ 
ces dont les odeurs s’allient bien en¬ 
semble ; 

Vanille, cannelle, ivee; 

20 Cannelle, girofle,: muscade, qM* 
ment: 

30 Safran, muscade, girofle, piment; 

40 Coriandre, anis, iMtdiane; 

B® Musc, civette, amb>*« gris; 

6® Ambre gris, baume, etc. 

D’ailleurs, ces associations dépen- 



» 


Alitl 

iat da but que l’on veut atteindre. 

Aromatiques (firf/ows'i. Voy. Bâtons 
mmûtiques 

Arômes. Voy. Parfums. 

Arquebosade {Eaud'). Mêlez ensem¬ 
ble 7M) gr. d'alcool, le même poids de vi- 
flaigre, 50 gr. d’acide sulfurique, 100 
gr. d'eau, 200 gr. de sucre blanc, con¬ 
servez. Appliquez des compresses impré¬ 
gnées de cette liqueur sur les parties 
nouvelleiuent contuses. 

Arrête-bœuf (Écon. rur.).Cette plan¬ 
te, que l'un appelle aussi otionis, tendon, 
hi^vae nmpaïUe ou bougrane, doit son 
nom d'trrtte-hœuf à cette particularité 
que «qs racines, longues, résistantes, 
rampantes et enchevêtrées s’opposent 
éneigiquement au passage de la cbar- 
rae. Oü la trouve au bord des chemins 
et dans les terrains stériles, en friche 
00 peu soignés. Ses fleurs ressemblent 
à celles de la gesse, et sa tige est très- 
epinease. Elle contrarie le cultivateur 
lorsqu'il défriche un champ dont elle 
s’est emparée ; on est presque toujours 
forcede l’arracher à l’aide de la pioche; 
mais l'operation du défrichement une 
fois terminée, la plante ne résiste pas 
i une bonne culture. Du reste, les ani¬ 
maux domestiques mangent avec plai¬ 
sir ses feuilles, surtout au printemps. 

— (Hort.). La variété cultivée dans 
les jardins porte le nom de Bugrane 
(voy, ce mot). 

— (Méd. dom.). Faites bouillir, pen¬ 
dant un quart d’heure, de 30 à 45 gr. 
de racine d’arrête-bœut dans un litre 
d’eau ; passez la tisane : sucrez-la con¬ 
venablement. Cette tisane est souvent 
eillcace contre les rétentions d’urine; 
on en boit 3 ou 4 verres dans le cou¬ 
rant de la journée. 

Arroche, Belle-Dame, Bonne- 
Dame, Follette, etc. (Horticulture). 
Cette plante se sème à la volée, très- 
clair, depuis la Ün de mars jusqu’en 
septembre; elle ne demande aucun 
soin particulier, sinon d’éclaircir les 
plants. Les graines ne conservent leurs 
pri>priétes germinatives que pendant 
un an. 

L’arrochs a feuilles blondes et 
I'arroche a feuilles rouges, les 
deux variétés les plus répandues, ont 
la propriété d’adoucir l’excès d’acidité 
de l’oseille, avec laquelle on les mêle; 
c’est leur principale destination; on 
peut aussi les manger seules ou prépa- 


AUR 30, 

rées comme les épinards; elles entrent 
dans le pot-au-feu.' 

Arrosage, Arrosoirs ( //ortie. ). L’eau 
est indispensable à la végétation; comme 
la pluie et les rosées ne suffisent pas 
toujours aux besoins des plantes, on y 
supplée au moyen des arrosages. 

Dans la grande culture, les arrose¬ 
ments se font d’une manière prompte 
et peu coûteuse à l’aide de rigoles; ils 
prennent alors le nom d'Irrigations (voy. 
ce mot). 

Les arrosements par aspersion s’ap¬ 
pliquent plus particulièrement à la pe¬ 
tite culture et surtout à l’horticulture. 
La quantité d’eau dépend naturellement 
de la grosseur des plantes; mais il faut 
avoir soin de ne'pas noyer la terre. Les 
arrosements des fleurs ne doivent pas 
tomber violemment sur leur cime ; on 
répand l’eau au pied avec l’arrosoir à 
goulot et on mouille les feuilles et les 
branches avec l’arrosoir à pomme. On 
préférera toujours l’eau de pluie et de 
citerne; l’eau de rivière n’est pas aussi 
aérée ; mais l’eau de puits et de marais 
demande d’abord une exposition à 
l’air. 

L’eau ne produit d’heureux résultats 
que lorsqu’elle n’est pas à une tempé¬ 
rature sensiblement inférieure à celle 
du sol ; lorsqu’elle contient une certaine 
quantité d’air atmosphérique, d’acide 
carbonique et de substances organiques 
en dissolution ; enfin, lorsque les sels 
et les limons qu’elle peut contenir ne 
sont ni en excès ni nuisibles à la végé¬ 
tation. 

Il est préférable de ne pas arroser du 
tout que de donner trop peu d’eau. Aussi, 
dans les fortes chaleurs, quand on n’a 
pas le temps d’arroser suffisamment le 
soir, il faut recommencer de grand ma¬ 
tin. On doit verser environ 12 ou 15 li¬ 
tres sur un espace de 2 mètres carrés 
Les jardiniers appellent cela mouiller. 

En général, on choisira, pour arroser, 
le moment de la journé(* où l'on n’a pas 
à craindre l’elfet de l’ardeur du soleii 
ou du froid sur les plantes encore mouil¬ 
lées. 

Une plante en fleurs exige d’être 
arrosée plus fréquemmentqu’une plante 
qui ne fait que commencer à vegeter. 
Au printemps, on doit arroser dans la 
matinée, en été toute la journée et sur¬ 
tout le soir. 

Dans les serres, le liquide des arro- 
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sages doit 6tre à la même température 
que la serre. 

Si l’on emploie de l’eau de puits, il 
faut avoir soin de la tirer d’avance. ' 
On préférera, pour arroser, l’emploi 
des arrosoirs a larges pommes per¬ 
cées'de trous assez ftns pour verser 
l’eau sous forme de pluie. 

Ces arrosoirs offrent l’avantage de 
mouilfer la plante entière sans la ren¬ 
verser. Ils ont subi de nos jours une 
heureuse modification : à l’ancien mo¬ 
dèle renflé on a substitué un modèle 
aplati, grâce auquel le jardinier n’est 
pas forcé d’écarter les bras lorsqu’il 
porte ses deux arrosoirs rempRs. Les 
arrosoirs en ferblanc qont plus légers 
et coûtent moins cher ceux qu; sont 



en cuivTe; on doit donc les préférer; 
mais il faut avoir soin de ne pas les 
heurter et de les suspendre dès qu’on 
ne s’en sert plus. 

Les arrosoirs de cuivre coûtent trois 
ou quatre fois plus cher, mais ils durent 
le double de temps (environ 30 ans 
quand ils sont bien soignés). Il arrive 
souvent que les eaux d’arrosement se 
couvrent d’une végétation visqueuse et 
verdâtre, ou d’autres impuretés qui obs¬ 
truent le trou des pommes. Il convient 
alors d’employer des arrosoirs dont la 

f mmme est remplacée par une langue ou 
anguette qui projette l’eau en forme 
d’éventail. Mais comme l’eau est moins 
divisée par la languette que par la 
pomme, ce moyen ne convient pas pour 
les semis et pour les irrigations du pied 


des plantes. Une heureuse modification 
qui remplace la pomme consiste en une 
languette placée sur le passage du jet 
et qui l’éparpille en nappe très-régu¬ 
lière. 

Souvent l’arrosoir, au lieu de porter 
une pomme, est terminé par un long bec ; i 
disposition utile dans les serres pour 
arroser les plantes placées sur des gra¬ 
dins éloignés. L’orifice de cet ustensile 
est fermé par une soupape à ressort qui i 
comprime l’eau et la fait jaillir à une 
assez grande distance. 

Pour les semis qui demandent cen¬ 
taines précautions, on a imaginé l’arro- 
soir pneumatique, composé d’un cylindre 
dont l’une des extrémités est percée 
d’un grand nombre de petits trous; 
l’autre extrémité porte un simple trou 
qu’il suffit de boucher ou de déboucher 
pour permettre ou arrêter l’écoulement 
de l’eau. 

Pour arroser les feuilles, on se sert 
d’une seringue dont la canule est rem¬ 
placée par une peti te pomme d’arrosoir. 

Enfin, pour des plantes élevées, pour 
les , gazons, les corbeilles, les massifs 
et les semis étendus, rm a recours à 
des pompes. La plus simple est la pompe à 
main. On place l’instrument dans un vase 
plein d’eau; on met le pistou en mou¬ 
vement, et l’eau, comprimée dans le 
corps de pompe, s’échappe par un tube 
latéral. 

Arrosements FERTILISANTS. Les uri¬ 
nes fermentées, le jus de fumier, le 
guano délayé dans de l’eau sont em¬ 
ployés avec avantage en arrosements 
fertilisants. 

Le crotin de mouton infusé dans une 
faible quantité d’eau produit un engrais 
liquide appelé bouillon par les jardi¬ 
niers. 

Arrosement des arbres (Arboric.). 
Il arrive souvent qu’un arbre, desséché 
par une longue chaleur, semble sur le 
point de mourir, faute de sève; il faut 
aussitôt en arroser les feuilles et les 
branches avec la pompe, ensuite, on 
creuse une rigole autour du pied et on 
jette une grande quantité d’eau. Pour 
l’arrosement des arbres fruitiers, on a 
proposé le procédé suivant : on prend 
une vieille corde et un vase plein d’eau, 
on dépose le vase au pied de l’arbre et 
on entoure deux fois ce dernier avec 
la corde, à quelques centimètres plus 
bas que le vase dans lequel on place les 
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éenx boots de la corde. Celle-ci fait l’of¬ 
fice de syphun et humecte continuelle¬ 
ment les racines. On remplit le vase 
chaque jour. 

Ce procédé d’arrosement a été pré¬ 
conisé comme garantissant des vers 
l’écorce des arbres. 

Arrow-root. Fécule obtenue des tu¬ 
bercules du maranta. Cette fécule est 
un p«u moins nutritive que celles du 
froment et des pommes de terre ; nos 
lècules indigènes doivent donc lui être 
préférées. 

Arsenic {Com. tw.). Dans la nature, 
ce métal ne se rencontre pas à 1 état 
pur, en raison de la grande facilité 
avec laquelle il s’oxyde. On le trouve 
ordinairement combiné au cobalt, au 
nickel ou au soufre. Il est gris-noir et 
hrillant. Quand il est pur, sa densité est 
de 5.70; il n’a ni odeur ni saveur. 
Comme il tend toujours à s’oxyder au 
contact de l’air, on le conserve sous 
l’eau parce qu’il y est insoluble. 

— (Médechie). Pris régulièrement 
chaque jour en très-petite quantité (4 
ou 5 milligrammes par jour), l’arsenic 
donne de l’embonpoint, des couleurs 
raicUes et toutes les apparences de la | 
santé. Les femmes de la Styi’ie font un j 
usage jouriAlier de ce p ‘ison dont les i 
effets ne se manifestei t jas immédia¬ 
tement. Mais dès que i’aj cesse d’ab¬ 
sorber de l'arsenk, après en avoir fait 
un usage régulier, lempoisonnement 
se fait sentir, la peau se ridé et se dé¬ 
colore, le cerveau s’atrophie, les di¬ 
gestions ne s’opèrent plus, le malade 
s’affaiblit rapidement et s’éteint. Nul 
remède ne saurait le sauver, car le 
poison a en le temps de passer dans la 1 
circulation. 

L’empoisimnement par l’arsenic ou 
par ses composés ne peut être com¬ 
battu que dans les prémiers moments, 
alors que l’on peut rejeter la matière 
vénéneuse. 

On combat ce poison redoutable en 
faisant vomir le malade à l’aide d’é¬ 
métique, et en lui administrant de l’hy¬ 
drate de péroxyde de fer, puis de la 
magnésie calcinée. Si l’on n'a pas d’hy¬ 
drate de péroxyde de fer à sa disposi¬ 
tion, on anministre ÜOO gc. de safran 
de mars ajiéritif dans un litre d’eau 
sucrée. 

L’arsenic est parfois employé comme 
médicament à de très-petites doses par 




les médecins; on comprendra que les 
médecins seuls ont le droit de se servir 
d’un poison aussi violent. 

L’empoisonnement à l’arsenie se re¬ 
connaît au crachotement continuel, à 
l’agacement des dents, j'i la fétidité de 
l’haleine, aux palpitations du cœur, 
aux nausées accompairnces de vomi.s- 
sements; souvent les lèvres sont noi- 
râtres, la langue, le palais et la gorge 
sont enflammes, le pouls est inégal, les 
évacuations deviennent puantes et 
noires, les urim-s rares, rouges, tein¬ 
tes do sang. Bientôt les traits s’altè¬ 
rent. les yeux se ci'eusent et s’entou- 





AR’JCiSOIRS. 

1. Arrosoir apinti ot pommo d’arrosoir. —2. Arrosoir 
paouinntique. — 3. Arrosoir à long goulot disposé 
pour ha projection do l’eau.—4. Seringue do jardi¬ 
nier. — 5. pompe de jardinier. 

rent d’un cercle livide. Le corps enfle 
et se couvi e de taches pourprées ; le 
froid s’empare des extrémités et gagne 
bientôt tout le corps. Les convulsions 
et le déliré précèdent la mort. 

Si l’on n’a pas sous la main les re¬ 
mèdes dont nous avons parlé ci-dessus, 
on provoquera le vomissement à l’aide 
d’eau tiède légèrement miellée ou d’ean 
sucrée en abondance ; on introduira les 
doigts dans la gorge du malade, on lui 
chatouillera la luette avec les barbes 
d’une plume. 

Jetez 30 gr. de chaux vive dans 4 
litres d’eau environ, mélangez l’eau 
de chaux ainsi obtenue avec une décoc¬ 
tion de guimauve.' d’eau de riz ou 
d’eau gommée; fcites-en boire au ma- 

20 


Bcooomie. 
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Ude deg deini'T«rree, d’abord de 5 en 5, 
aie de 10 en 10 minutes, puis de quart 
'heure en quart d’heure. Quand le 
calme se rétablit, supprimez l’eau de 
chaux et donnez des lavements rafraî¬ 
chissants. 

Manière de reconnaître la pré¬ 
sence DE L’aRBSNIC dans UN LIQUIDE. 
C’est ordinairement Vnrsenic blanc ou 
acide arsénieux qui se trouve dans les 
liquides et qui empoisonne; il est donc 
uUle de savoir reconnaître sa présence. 
Prenez une partie du liquide et versez-y 
une eau chargée de gaz hydrogène sul¬ 
furé, ou tenant en dissolution des sul¬ 
fures de potasse ou d’ammoniaque. Si le 
liquide contient de l’arsenic, il se for¬ 
mera un précipité jaune qui donne une 
fumée blanchâtre, accompagnée d’une 
forte odeur d’ail, lorsqu’on le projette 
sur des charbons ardents. 

Arséniate (Chimie). On appelle ainsi 
un sel formé par la combinaison de l’o- 
cide arsénique avec une base quelconque. 
Les arséniates sont neutres, ou bien 
avec excès d’acide {mrarséniates) ; dans 
ce cas, on les appelle aussi biars^niates, 
parce qu’ils contiennent deux fois autant 
d’acide que les neutres. Il y a aussi les 
arséniates avec excès de base; on les 
appelle sous-arsémates, on arséniates ses- 
gutbasiques. 

Arsénieux (Acide), ou Oxyde blanc 
d’ârsenic, ou Arsénié blanc. Rare dans 
la nature, il se produit pendant le gril¬ 
lage de certains minéraux. Il est d’un 
blanc laiteux et se volatilise au feu en 
répandant une odeur d’ail. L’arsenic 
pur chauffé à l'air, perd son éclat mé¬ 
tallique et se transforme en acide arsé- 
râJtsec, poudre blanche qui contient 1 
d’arsenic et 3 équivalents d’oxygène. 
On l’appelle aussi. morf-otMr-rafs. 

Arstalque (Acide). Il s’obtient en 
chauffant l’acide arsénieux avec un 
mélange d’acide azotique et d’acide 
chlorhydrique, et en évaporant ensuite 
à siecité, à une température assez éle¬ 
vée. 

Anénite (Com. tts.). Combinaison 
de l'acide arsénique avec une base quel¬ 
conque. 

Arséninre (Conn. us.). Combinaison 
d’arsenic avec un autre Corps simple. 

Arthrite (art vétérinaire^ Voyez 
Agneau. 

Artlchant (Horticulture). On cultive 
pluaieurs variétés parmi lesquelles 
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nous citerons le camus de tirelague, le 
gros vert de Laon, le rouge du midi, fe 
violet, etc. L’artichaut ne peut être cul¬ 
tive avec succè.s que dans un sol legeir 
et profond, abondamment fumé, exposé 
à la chaleur et jamais à l’humidité ni 
au froid. Nulle varifté nt se reproduit 
con^tamment la même par le serais; 
mais elles se reproduisent par les œil¬ 
letons ou filleuls, détachés, chaque 
année, au pieu des vieilles plant'''* On 
plante ces œilletons à 80 centim. en 
tous sens, au mois d’avril. Ils produi¬ 
sent des le prochain automne. On a re¬ 
cours au semis, au mois de mai, si les 
vieux pieds ont gelé pendant i’hiver. 

Pour les semis, on opéré du 5 avril 
au 20 mai; on établit en échiquier, à. 
80 centimètres ou 1 mètre de distance 
les uns des. autres, des trous de 5 à 9 
centim. de profondeur, dans lesquels on 
met 4 graines que l’on recouvre de ter¬ 
reau. Les graines lèvent vers le 18* jour. 
Lorsque le plant a 5 ou 6 feuilles, on ne 
laisse qu'un pied à chaque place; on 
arrose après chaque journée de séche¬ 
resse. Les graines conservent leurs pro¬ 
priétés germinatives pendant 8 ou 10 
ans. Pour qu’un pied produise de bonne 
graine, il ne dt)it pas porter plus d’une 
fleur par tige. On doit donc dès qu’un 
des boutons a atteint la grosseur d’un 
œuf de dinde, couper tous les autres qui 
se trouvent sur la mém’e tige. Le bou¬ 
ton, en s’épanouissant, offre bientôt aux 
regards l'une des plus belle.s fleurs de 
nos climats. Une grande surveillance 
est indi.'-pensable, pour empêcher les 
graines d'ètre dévorées par les oiseaux. 

A l’approche des premières gelées, 
on coupe les tiges,on rogne les extré¬ 
mités des feuilles et on butte les arti¬ 
chauts en amoncelant la terre au pied 
de chaque touffe, opération qui suffit 
dans les climats du midi; dans les dé¬ 
partements du centre, on doit couvrir 
les buttes avec de la paille ou du fu¬ 
mier. Au nord, on lèvera les plantes 
en mottes pour leur faire passer l’hiver 
dans la cave. 

Chaque année, après la récolte, les 
tiges doivent être coupées le plus près 
possible du collet de la racine. 

Que les artichauts aient été semés ou 
qu’on les ait obtenus par œilletons, ils 
exigent les mêmes soins. On peut tou¬ 
jours ne laisser qu’un seul fruit sur cha¬ 
que tige. La plantation bien cultivée. 
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dins on bon sol, bien fbcnée, peut rester 
productive pendant 4 ou 5 ans. 

Apres les fVxïids, on déchausse les 
artichauts pour prendre les œilletons 
en laissant à chaque pied les deux œil- 
tons les plus vigoureux. 

On détache les œilletons au moyen 
d’on cooteao ; il faut leur conserver un 
ta/m pris sur la souche. En liant les 
feuilles des artichauts épuisés, on les 
liait blanchir pour les consommer comme 
des cordont. (Voy. Cardons.) 

Lorequ’ils se trouvent dans de bonnes 
conditions, dans une terre proCondé- 
Dentdéfoncée, les œilletons reprennent 
même sans racines, pourvu qu’ils soient 
manis d’un bon talon ; ceux dont le dé¬ 
veloppement a été favorisé par les cir¬ 
constances peuvent donner une récolte 
dès le premier automne qui suit leur 
plantation; on les plante en lignes à 
!“30 les uns des autres. Quelques jar¬ 
diniers traitent les artichauts ou une 
partie des artichauts comme plante an¬ 
nuelle et pour c^la ils en plantent tous 
les an» au printemps, pour avoir des 
produits en automne, parce que les 
pieds conservés n’en donnent plus passé 
ï’éte. On ne doit pas recommencer une 
plantation dans un terrain où une plan¬ 
tation précédente s’est épuisée. 

^olui quelques procédés que l’on a 
préconisés pour obtenir des artichauts 
pins gros que ceux que l’on récolte 
ordinairement. On prend en automne 
des œilletons et on les met en pots dans 
du terreau; on place ces pots sous châs¬ 
sis jusqu’à ce qu'ils soient bien garnis 
de chevelu. On arrose les pots pendant 
deux jours avant la transplantation, de 
façon que les racines se aétachent faci¬ 
lement ; on plante les piedb à 1 mètre 
de distance les uns des autres, dans une 
tranchée de 50 centim. de profondeur 
et de 50 cent, de largeur, préparée de- 
uis un an avec un bon lot de fumier 
e vache, si c’est un terrain sec; de fu¬ 
mier de cheval, si c’est un terrain frais. 
Cette plantaVion a lieu ordinairement 
au commencement d’avril. — Par ce 
procédé, on obtient des artichauts très- 
gros et trèa-préooces. 

Pour avoir des artichauts d’un volume 
extraordinaire, on fend longitudinale¬ 
ment la tige à 15 centim. au-dessous du 
fruit, lorsque celui-ci est gros comme 
un œuf. Dans la fente, <m introduit un 
petit béton qui l’empéche de se reHsr- 
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mer, puis on lie les feuilles au-dessus 
du fruit. 

On obtient des artichauts excellents 
et très-tendres en enveloppant le petit 
fruit d’un linge noir qui intercepte l’air 
et la lumière. 

La fleur desséchée de l’artichaut peut 
être employée pour faire prendre le lait 
et le convertir en fromage; elle ne lui 
comiinique aucune odeur. 

Artichaut {Médecine usuelle). Les 
feuilles et les tiges de cette plante sont 
amères, toniques, fébrifuges, diuréti¬ 
ques. « Pour chasser la fièvre, dit 
Pierre Joigneaux, quand on a d’abord 
enrayé les accès avec le sulfate de qui¬ 
nine, on boit des infusions de feuilles 
fraîches d’artichauts (15 à 30 gr. dans 
un litre d’eau bouillante); à défaut de 
feuilles fraîches, on emploie les feuilles 
desséchées. » M. Cazin dit avoir vu des 
paysans employer avec succès, comme 
recettes de famille, la décoction de ra¬ 
cines d’artichaut dans le vin blanc 
contre l’hydropisie, la jaunisse et les 
engorçements abdominaux. Les pay¬ 
sans du Berri se sellent de poudre de 
feuilles d’artichauts contre les lièvres 
intermittentes. On assure que les arti¬ 
chauts crus, mangés à la poivrade, font 
disparaître la diarrhée. 

Conservation des artichauts. Pa¬ 
rez les artichauts comme pour les faire 
cuire; plongez-les dans l’eau bouil¬ 
lante, laissez-les bouillir 10 minutes, 
retirez-les du feu et laissez-les refroi¬ 
dir dans l’eau; enlevez le foin à l’aide 
d’une cuiller; égouttez-les, rangez-les 
dans des pots. Versez dessus une 
saumure très-concentrée qui les couvre 
complètement. Ajoutez une couche de 
beurre fondu, et, lorsqu’il est refroidi, 
une couche d’huile d'olive. Avant de 
manger les artichauts, faites-les trem¬ 
per dans de l’eau tiède et faites-lea 
cuire à grande eau. 

Conservation a l’état sec. Re¬ 
tranchez complètement la partie des 
feuilles qui n’est pas mangeable, le 
foin et le dessous coriace. I^rtagez- 
les en 4, s’ils sont gros ; jetez-les à me¬ 
sure dans de l’eau de vinaigre. Plongez 
10 minutes les artichauts dans de 
l’eau bouillante; retirez-les prompte¬ 
ment et jetez-les dans de l’eau fraîche. 
Quand ils sont refroidis, enfllez-les en 
longs chapelets, parle centre, avec une 
fbrte flcelle, et lairaez-les se éessé- 
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cher ^leiitemeut à l’air libre, à l’abri de 
la poussière ou au four, pendant les 
temps humides; on achève de cuire les 
artichauts dans les ragoûts auxquels 
ils sont destinés. (Voy. Conserves.) 

Observation. Il faut toujours avoir 
soin au fur et à mesure qu’on pare ou 
qu’on coupe les artichauts, de les 
jeter dans de l’eau acidulée de vinai¬ 
gre, cela les empêche de noircir II 
ne faut iamais faire bouillir les arti¬ 
chauts dans des vases de fer, parce 
qu’ilsy noircissent; laterreet le cuivre 
sont bons pour cet usage 

Artichauts (Cuisine) Les artichauts 
s’apprêtent de tant de manières que ce 
légume devient un caméléon véritable 
antre les mains d’un savant artiste; il 
rend d’éminents services à la cuisine, 
on ne peut guère s’en passer; aussi, 
lorsqu’il manque, c’est une véritable 
calamité. — Ajoutons que c’est un ali¬ 
ment très-sam, nourrissant, stomachi¬ 
que, astringent et légèrement aphrodi¬ 
siaque; il convient aux personnes déli¬ 
cates et aux estomacs faibles, mais il 
faut éviter d’en faire excès lorsqu’il est 
cru, à moins d’avoir un estomac ro¬ 
buste. La saison est de mai à octobre. 

Artichauts à la Mémgère. La meil¬ 
leure manière de servir les artichauts 
tendres, est de les présenter crus sur 
la table accompagnés de la salière 
et de l’huilier. Malheureusement les 
habitants des villes ne peuvent se pro¬ 
curer des artichauts bien frais et bien 
tendres. La ménagère a dans ce cas, 
de l’économie à les acheter tout cuits. 
Dans les petits ménages on les man¬ 
gera à l’huile et au vinaigre; on peut 
relever ce mets à l’aide de la sauce 
poivrade, dont voici la recette. — Fai¬ 
lles durcir un œuf, écrasez le jaune 
^dans une assiette ou dans une sau¬ 
cière, avec une cuillerée de vinaigre, 
du sel et du poivre; ajoutez fines her¬ 
bes et échalotes hachées très-menues et 
deux cuillerées d’huile; mêlez bien le 
tout ensemble; cette sauce peut ac¬ 
compagner les artichauts crus comme 
les artichauts cuits ; elle convient 
aussi pour les asperges. 

Artichauts frits (Entremets). Les ar¬ 
tichauts que l’on veut faire frire se¬ 
ront d’abord coupés en 10 ou 12 tran- 
,ches de la base au sommet; enlevez le 
foin du milieu; coupez l’extrémité des 
feuilles aussi près que possible du 


blanc; enlevez les parties supérieures 
qui sont toujours coriaces, lavez les 
tranches dans de l’eau vinaigrée, egout- 
tez-les, trenipez-les dans une pâte à frire 
peu épaisse, à laquelle vous aurez 
ajouté quelques gouttt's d’eau-de-vie; 
maniez-les bien dans celte pâte légère ; 
faites frire jusqu’à couleur blonde, 
égouttez, dressez les tranches sur du 
persil frit, en les saupoudrant de sel 
lin. — On peut aussi Caii'e frire en pâte 
les fonds d’artichauts cuits à l’eau et 
des.servis, coui*es par bandes. 

Artichauts à la sauce blanche (Entre¬ 
mets). Prenez trois artichauts d’egale 
grosseur, coupez les extrémités des 
feuilles; débarrassez les arlichauts'“cle 
ce qui jieut rester de la tige, parez 
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les fonds, lavez les artichauts; jetez- 
les dans de l’eau bouillante bien sa¬ 
lée; ils doivent baigner dans cette 
eau. Quand ils sont cuits, au bout de 
trois quarts d’heure à peu près, retirez- 
les de l’eau bouillante (d jetez-les à 
l’instant dans de l’eau froide; les arti¬ 
chauts sont assez cuits lorsque les 
feuilles se détachent facilement; reti¬ 
rez le foin; remettez les artichauts 
dans l’eau bouillante; égouttez-les et 
posez-les sur le plat, avec une sauce 
blanche à part, dans une saucière. On 
peut aussi accompagner les aidichauts 
d’une sauce blonde. 

Artichauts grilles à la provençale (En¬ 
tremets). Préparez les artichauts zomme 
ci-dessus; faites-les cuii'e à moitié 



dans de l’eau, égouüez-lez, débar- 
:a<iez-les de leur foin, faites-les ma¬ 
riner dans de bonne huile légère- 
®ent salée; hachez ensemble ciboule, 
ail et persil; maniez ce hachis avec 
huile, sel et poivre; introduisez une 
partie de ce hachis dans chacun des 
artichauts à la place du foin; enve¬ 
loppez les artichauts avec du papier 
beurré ou huilé; posez-les sur le gril 
un instant, retournez-Ies; lorsqu’ils 
sont bien rissolés, retirez-les, servez- 
les avec ailloli à part. 

Artidumts à la bonne femme (Entre¬ 
met»). Parez vos artichauts et jctez- 
les dans de l’eau bouillante et légé- 
reaeot salée; quand ils sont cuits, 
retirez-les de l’eau bouillante pour les 
jeter aussitôt dans de l’eau fraiche; 
des qu’ils sont refroidis, vous les reti¬ 
rez de cette eau, pour les débarrasser 
de leur foin et les jeter de nouveau 
dans l'eau bouillante; retirez-les au 
bout de quelques minutes, égouttez-les, I 
mettez-les sur un plat chaud et ser- I 
vez-les avec sauce blanche ou ravigote, i 
ou sauce au jus à part. 

ArticÂauts à ritalienne (Entremets). 
Coupez les artichauts en quatre, pa.- • 
rez-les, débarrassez-les de leur foin, 
lavez-les, rangez-les dans une casse¬ 
role avec du beurre; ajoutez de l’eau 
et un peu de vin blanc, de façon qu’ils 
baignent dans le liquide, arrosez d’uii 
jus de citron. Faites cuire, égouttez, 
dressez dans le plat à servir* servez 
avec .sauce ifttlienne à part. 

Artichauts à la barigoule (Enùremets). 
Cboisissez-les tendres et de moyenne 
grosseur, parez-les, faites-les blanchir 
io minutes, rafraîchissez, ôtez le foin 
avec le dos d’une cuiller enfer. Ha¬ 
chez finement 125 grammes de lard; 
mettez-le dans une casserole avec 
125 gr. de beurre frais ou d’huile, 
sel, poivre, champignons, persil et 
échalote finement hachés. Passez cette 
farce deux, ou trois minutes sur le feu; 
laissez-la refroidir, garnissez-en le 
cœur des aitichauts, en recouvrant la 
farce d’une petite barde de lard; fice¬ 
lez les artichauts pour qu’ils ne se 
déforment pas; faites-les cuire avec 
bardes de lard, feuille de laurier-thym, 
demi verre de bouillon, > grand feu 
dessus, petit feu dessous, de manière 
à rissoler les feuilles. Détachez>les de 
la casserole, versez dans chacun d’eux 


une cuillerée d'esiiugnole, ou de la cuis¬ 
son dégraissée et liée. 

Autre recette. Voici une recette excel¬ 
lente et très économique — Parez les 
artichauts; c*îupez les feuilles très- 
cuurt. Dans une casserole ou dans un 
petit chaudron, faites houillir pendant 
une heure de l’eau avec sel, poivre, 
carottes, oignons en tranches et quel¬ 
ques morceaux de lard ou de jambon 
(le lard ou le jambon ne sont pas in¬ 
dispensables) Au bout d'une heure 
d’ébullition, mett z-y les artichauts; 
retirez-les lorsqu’ils presque cuits; 
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enlevez le cœur et le foin que vous 
remplacez par une farce composée de 
mie de pain émietté, de lard, de persil, 
d’ail, de civette et du cœur enlevé à 
l’artichaut, le tout haché, salé et poi¬ 
vré. Pour les repas maigres, on rem¬ 
place le lard par du beurre ou de l’huile. 
Rangez les artichauts sur un plat qui 
aille au feu; au fond du plat mettez de 
l’huile ou du beurre; faites rissoler 
avec feu dessus et dessous, comme il a 
été dit dans la première recette. Pen¬ 
dant ce temps, passez une partie du 
bouiliou de la caisson ; faites-le réduire 
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sur un feu ardent et lorsque les arti¬ 
chauts ont acquis une belle couleur, 
mouillez-les avec ce bouillon réduit ; 
laissez faire un ou deux bouiiions; 
servez avec la sauce dessus ; cette sauce 
doit être courte. 

Artichauts au naturel. Coupez la queue 
très-près du fond; enlevez les petites 
feuilles qui l’entourent ; coupez le bout 
de toutes les autres feuilles à quelques 
centimètres de leur base. Faites cuire 
à grande eau salée; le sel a pour but 
de conserver leur verdeur aux arti¬ 
chauts. Lorsque ceux-ci sont cuits, 
pressez-les doucement pour en expri¬ 
mer l’eau. Si vous désirez ôter le foin, 
ce qui n’est pas indispensable, U laui 
enlever le cœur et le remettre à sa 
place après l’avoir débarrassé du foin. 
Cuits de cette façon, les artichauts se 
servent chauds à l’huile et au vinaigre 
on avec une sauce blanche, tomate ou 
blonde: si on veut les servir froids, us 
sont accompagnés des sauces 
pour les autres légumes froids. Dans 
tous les cas, la sauce doit être servie 

à part dans une saucière. 

Artichauts à l'espagnole {Entremets). 
Coupée en 5 ou 8 morceaux, nei- 
toyéa, débarrassés de leur P^" 
rés. iUvés, égouttés, les artichauts 
sont rangés dans une casserole avec 
S beurw au fond; salez, givrez. 
Faites cuire avec feu dessus et dessous 
jusqu’à couleur dorée. Dressez en cou¬ 
ronne aur le côté, de façon que les 
fonds ee trouvent en dehors; versez 
dessus le beurre de la cuisson dans 
lequel vous aurez fait réchauffer une 
minute 2 ou 3 cuillerées à'e^gnolc. 

Artichauts à la poivrade {Hors-dœu- 
vre). Coupez-les en 4. 6, 8 suivant leur 
grosseur, ôtez le foin et les grosses 
feuilles; arrondissez un peu les autres 
feuilles. Paites-les tremper un instant 
dans de l’eau vinaigrée, et rangez-les 
dans le hors-d’œuvrier ou le ravier au 
moment de servir. (Voyez la sauce à 
l’article Artichauts à la ménagers.) 

Artichauts au verjus en gratn {Entre- 
mets) Ayez 3 ou 4 artichauts; d^ 
barrassez-les de la pinptie coriace de 
dessous et de la moitié des feuilles, 
faites-les cuire dans du bouillon gras 
ou maigre, ou tout simplement dans de 
l’eau, avec sel, poivre, bouquet garni 
et une ou deux carottes; retirez-les, 
égouttez-les, ôtez le foin; servez-les 
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avec la sauce suivante : mettez, dans 
une casserole, du beurre, une pincee 
de farine, 2 jaunes d œuf>, tUest «le 
verjus, sel et poivre; faites ln’r cotte 
sauce sur le feu; ajoutez-j des graiiis 
de raisin non mûr ou verjus en gratn 
que vous aurez fait blanchir', niôl -z 
vivement ce verjus à la sauce; s.-.rvez 
le tout sous les artichauts. Ce mets 
apppartient à la ouidiie italienne. 

Artichauts forcis {Entrée). Préparez et 
faites cuire les artichauts cmii.ne p.mr 
les accommoder à la barigoule {i* re¬ 
cette); garnissez l’Intei leur d’une ar. e 
faite avec de la viande crue ou cuite; 
vous ajouterez à cette farce, les feuilles 
du cœur, des champignons hac-liés, ilu 
lard, du persil, du sel et du poivre. 
L’huile et le beurre peuvent remplacer 
le lard. Faites cuire et môme rissoler 
avec feu dessus et dessous. Relirez les 
artichauts ; mouiller la cuisson avec 
du bouillon, du jus ou de l’esiuignole ; 
servez cette sauce sous les arln li iuts. 

Artichauts é la lyonnaise. Ayez «les 
artichauts tendres, coupez-les en 4,6 ou 
8 morceaux, suivant leur grosseur; 
coupez les feuilles très-court, enlevez 
le foin; faites-les blanchir un instant 
dans de l’eau bouillante et salée. Beur¬ 
rez une torjtierepeu creuse et dressez- 
y vos quartiers d’artichauts les uns à 
côté des autres; faites cuire avec feu 
dessus et dessous. Lorsque les arti¬ 
chauts ont acquis une teinte jaune, 
mouillez-les avec un b«)n jus de viande 
ou avec de l’extrait de viande de Liebig 
dissous dans de l’eau ; achevezla cuis¬ 
son entre deux feux; vous pouvez les 
faire un peu rissoler si le goût des con¬ 
vives ne s’y oppose pas, dressez-les 
dans un plat bien chaud ; liez la sauce 
restée dans la tourtière avec un peu de 
farine, de beurre et de fines herbes 
mêlés ensemble, sans reposer sur le 
feu ; arrosez les artichauts avec cette 
sauce ; servez. 

Artifices {Feux d'). Voy. Feux d ar- 

tifice. ^ 

Arum, Gouet ou Plea de veau 

{Bot.). L'Arum, poison très-violent, 
croît sans culture dans les haies et les 
lieux frais ou ombragés. Sa racine af¬ 
fecte la forme d’un tubercule blanc; ses 
feuilles en forme de fer de flèche, sont 
vertes et luisantes; ses fleurs dispo¬ 
sées en épi, sont entourées |)ar une 
sorte de oornet d’un jaune vdfdàtre ou 
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Tioljcé; 866 li'uiU se composent d’un 
ipi de baies rouges et rondes. 

— (iléd. dom.). La saveur de l’arum, 
fibord peu marquée, devient bientôt 
icre et piquante ; elle brûle la bouche, 
enflamme la langue et la rend très-vo- 
Ujuineuse. Si Ton avait à combattre 
tu empoisonnement par cette plante, 
il faudrait faire vomir de suite le ma¬ 
lade en lui introduisant un doigt dans 
la fond de la gorge. On lui donnerait 
ensuite des hissons adoucissantes : dé¬ 
coction de graines de lin, huile d’a¬ 
mandes douces, etc. 

La racine, violent purgatif, est quel¬ 
quefois employée en medecine comme 
incisive, detersive et expectorante. Mê¬ 
lée avec du miel, on la prescrit pour 
l’asthme; macérée dans le vinaigre, 
elle a de l'action dans le scorbut; elle 
peut remplacer la moutarde dans les 
sinapismes. Cette racine porte en quel¬ 
ques endroits le nom de chicotin. Les 
feuilles fraîches, appliquées sur la peau, 
produisent de la rougeur, comme les 
sinapismes, pais an véritable vésica¬ 
toire lorsqu'on les laisse longtemps à 
la même place. 

— (Hort.).VArum serpentaire, ou plus 
simplement la Serpen/utre, est une belle 
variété que Von cultive dans les jar¬ 
dins, msdgré son odeur cadavéreuse. 
Elle est d'un port pittoresque etpos>ède 
les mêmes propriétés que leQouet com¬ 
mun. Elle se cultive en pot, en terre 
franche, à une exposition ombragée; 
on la multiplie en séparant les bulbes 
ue l’on tient, pendant l’hiver, à l’ahri 
e la gelée. 

— {Econ. dom.'). La racine de l’Arum 
fait mousser l’eau dans laquelle on 
i’ecrase; on l'emploie quelquefois en 
guise de savon. On cnltive au Brésil 
une variété, VArum Utcoba dont on 
mange les feuilles comme chez nous 
OD mange le chou. 

Asado (Fricassée de volailles). Pour 
obtenir ce mets espagnol, faites cuire 
une volaille quelconque dans une cas¬ 
serole ou dans une marmite avec de 
l'eau et du sel; quand la volaille a fini 
d'écumer, itioutez une gousse d’ail, une 
tranche de jambon entrelardé, un brin 
de ^af^an, un peu de piment en poudre. 
Fait<4 redu'~eà demi l’eau delà cuis- 
Viü, liez-Ia, servez-la sous la volaille. 

Aschkûchen-kugelhofl de Dresde 
(ê'dtuierie allemande). Ayez un deuii- 
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litre de lait, quatre cuillerées de levure 
de biere et de la farine en quantité assez 
considérable pour former, en pétris¬ 
sant le tout ensemble, une pâte assez 
molle. — Faites fondre 125 grammes 
de beurre, incorporez-le dans la pâte 
avec cinq œufs, 125 grammes de rai¬ 
sins de Corinthe, le même poids de 
sucre en poudre, une goutte d’essence 
de rose, un peu de maïs, le zeste d’un 
citron haché. Beurrez un moule ou une 
casserole, saupoudrez-en le fond avec 
une couche d’amandes finement ha¬ 
chées. Mettez ensuite la pâte dans le 
moule; elle ne doit pas l’emplir plus 
qu’à moitié ; posez le tout en lieu chaud 
et laissez lever la pâte sans remuer le 
moule, parce que le moindre mouve¬ 
ment troublerait la pâte en train de le¬ 
ver et pourrait faire manquer l’opéra¬ 
tion. Faites cuire au four ou sous le 
four de campagne. Il ne faut pas ouvrir 
le four de campagne avant une heure 
et demie, temps nécessaire à la cuisson. 

Asclépiades (Bot. et f/orf.).Oncultive 
3 variétés de ces plantes vivaces qui 
fleurissent en été: VAscle'piade incar¬ 
nate à belles fleurs roses en ombelles, 
dont l’odeur est analogue à celle de la 
vanille; VAsclépiadecotonneuse, à petites 
fleurs roses; l'Asctépiade soyeuse ou de 
Syrie, appelée vulgairement herbe à 
ouate. Les deux premières de ces va¬ 
riétés se multiplient de vieux pieds en 
septembre et demandent un terreau de 
bruyère un peu humide. La dernière se 
multiplie de semences ou de traces en 
pleine terre, à une bonne exposition. 

Asperge (Dot.). Cette plante vivace, 
qui peut vivre de 15 à 20 ans, est por¬ 
tée par de nombreuses racines cylin¬ 
driques rangées autour d’un petit tronc 
un peu charnu. Le tout est appelé griffe. 
Chaque griffe produit annuellement une 
ou plusieurs tiges qui se divisent en un 
grand nombre de branches. Les fleurs 
en sont blanchâtres et les feuilles lon¬ 
gues et pointues. Le flruit d’abord vert, 
rougit en mûrissant. Les semences sont 
noires; lorsqu’on les a récoltées, il 
faut les faire macérer dans l’eau pour 
les séparer. On les fait ensuite sécher 
à l’ombre. 

— (Hort.). L’asperge se sème ou se 
plante. La graine se sème au printemps, 
en ligne, dans une plate-bande défon¬ 
cée et largement fumée. Quant aux 
plantations, elles se font avec des grif- 
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les (le 1 uu de 2 ans élevées en pépi¬ 
nière. ^ 

Il faut 3n sol profond, calcaire ou 
marneC”, ou de sable, ou de ter¬ 
reau, exposé au soleil. L’emplace¬ 
ment une fois choisi, divisez-le en 
planches d’un mètre de lar^re, sé¬ 
parées les unes des autres par des 
sentiers; enlevez la terre superficielle 
d’une planche pour la jeter sur la plan¬ 
che voisine, et ainsi de suite en réser¬ 
vant entre chaque planche creusée une 
planche, sur laquelle on jette la terre. 
Le fond des fosses doit être très-per¬ 
méable; au besoin, on en augmente la 
profondeur et on y jette du platras ou 
du sable, ou des broussailles. Sur le 
tout, on étend un lit de terreau de 10 
centimètres d’épaisseur et on y plante 
les griffes ou racines d’un an ou de 
àeux ans élevées en pépinières, à 40 ou 
50 centimètres de distance les unes des 
autres; on les recouvre de 10 centimè¬ 
tres de la terre des planches non creu¬ 
sées. En été, deux ou trois binages; en 
automne, *00 coupe toutes les tiges au 
niveau du sol; en hiver, couche de fu¬ 
mier sur les planches; au printemps, 
binage et rechargement des asperges 
par 4 ou 5 centira. de la terre prise aux 
planches de séparation. A la troisième 
pousse, les asperges peuvent être récol¬ 
tées; bien gouvernée, la plantation 
peut ensuite durer de 15 à 20 ans. 

La récolte des asperges se fait avec 
précaution pour ne pas blesser le collet 
de la tige, et avec modération pour ne 
pas ruiner la plantation. 

La récolte a lien lorsque les asperges 
montrent une tête violette de 4 à 5 cent, 
de long. On évitera d’employer le cou¬ 
teau ordinaire avec lequel on coupe sou¬ 
vent les pieds voisins. Il faut se servir 
d’un couteau particulier, très-long, et 
dont le bout de la lame, terminé en 
pointe, forme la scie. Quelques person¬ 
nes se servent d’une espèce de gouge 
qu’elles descendent dans la terre le long 
du plant à couper. ♦ 

Lorsqu’une plantation épuisée doit 
être sacrifiée, on en sépare les griffes 
et on les plante les unes à côté des au¬ 
tres sous châssis, dans du terreau re¬ 
couvert d’une bonne couche chaude. Ces 
griffes dorment de longues pousses ver¬ 
tes effilées, d’une vente avantageuse. 

— {Méd. dom.). Les racines ou griffes 
et les pointet sont seules employées. 


Les racines augmentent notablement la 
quantité des urines et les pointes leur 
communiquent une odeur forte et désa¬ 
gréable. On ordonne la tisane des raci¬ 
nes (30 gr. en décoction dans un litre 
d’eaub dans les hydropisie.s. les obs¬ 
tructions du ventre, les engorgements 
du foie et la jaunisse. Le sirop de poin¬ 
tes d’asiierges a été vanté pour calmer 
les palpitations de cœur et pour rendre 
le pouls plus régulier. . 

Conservation des asperges. En plon¬ 
geant l’extrémité des tiges dans de 
l’eau, vous les conserverez deux ou 
trois jours. En les recouvrant complè¬ 
tement de sable fin un peu humide, 
vous les conserverez huit jours. 

Pour les conserver jusqu’à l’hiver, il 
est plusieurs procédés : 

Retranchez la partie blanche et 
dure, jetez la partie verte dans de l’eau 
bouillante salée. Au bout de 7 minutes, 
retirez de cette eau, trempez les asper¬ 
ges un quart d’heure dans de l’eau fraî¬ 
che. Emplissez à demi un vase avec du 
vinaigre et de l’eau en éga le proportion; 
ajoutez, sel, clous de girofle, citron 
coupé en tranches. Egouttez les asper¬ 
ges, rangez-les dans le vase, (pie le 
liquide les rc-rouvre complètement; 
versez sur le tout de la graisse fondue 
ou du beurre. Conservez en lieu sec et 
frais. Quand vous voudrez employer ces 
asperges, vous les laverez (lans l’eau 
tiède, et les passerez ensuite à l’eau 
fraîche. 

2® Retranchez les parties blanches et 
dures; lavez les asperges, épongez-les 
sur un linge pour les sécher; sàupou- 
drez-les une à une avec un mélange do 
farine et de sel pulvérisé, dans la pro¬ 
portion de 1 de sel pour 5 de farine. 
Liez les asperges en bottes; saupoudrez 
les bottes avec le même mélange et 
enveloppez chaque botte séparément 
dans une pâte de farine épaisse et bien 

f létrie, de manière à former des rou- 
eaux, que vous mettrez dans des pots, 
pour ies recouvrir d’une couche épaisse 
de graisse fondue. Conservez en lieu 
sec. 

3* Ayez une bouteille à large ouver¬ 
ture, coupez vos asperges de longueur 
convenable pour qu’elles puissent tenir 
debout dans cette bouteille. Il faut que 
les asperges soient bien serrées les 
unes contre les autres et la pointe eu 
bas; on se sert, pour les ranger con- 
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TeaaLlemeut, d’un petit bâton pointu à 
l’one de ses extrénjités; on introduit 
ce bâton entre les asperges, et lorsqu'il 
a fait son trou, on le retire délicate¬ 
ment pour glisser une asperge à sa 
place. Quand les bouteilles sont plei¬ 
nes, nieltez-les, sans les bouclier, 
dans un bain-marie, où elles doivent 
plonger jusqu’au trois quarts de leur 
hauteur ; chauffez doucement et faites 
bouillir le bain faiblement pendant un 
quart d’heure ; ayez de l’eau bouillante 
et salée, remplissez-en les bouteilles 
sans les sortir du bain. Aussitôt que les 
asperges sont cuites, placez les bou¬ 
teilles dans des vases où vous aurez 
versé un doigt d’eau bouillante, afin 
d'éviter un refroidissement trop brus¬ 
que; il résulte du refroidissement dans 
les bouteilles, un vide que vous aurez 
soin de remplir avec de l’eau bouil¬ 
lante, de maniéré à entretenir le niveau 
de l’eau jusqu’au ras du col. Lorsque 
Feau est à demi-refroidie, bouchez avec 
un bouchon, dans lequel vous aurez 
ménagé une petite issue, pour que l’eau 
comprimée puisse en jaillir, et qu’il n’y 
reste pas le plus petit globule d air. 

Asperges {Cuis.). L’asperge est un 
aliment sain, léger, de facile digestion, 
et légèrement apéritif et diurétique. 11 
ft est pas de mets plus riche et plus 
apprécié que de grosses a.sperges cuites 
à point et accompagnées d’une bonne 
sauce au beurre. On emploie aussi l’as- 
peTge pour potage, garniture et purée ; 
mais c'est eu branches, pour entremets 
qu’elle parait avec le plus d’honneur 
sur les tables les mieux servies. 

n existe trois sortes d’asperges : la 
blanche, qui est douce et hâtive ; la vio¬ 
lette, grosse et aromatisée ; la térte, la 
moins grosse.des trois, mais qui se 
mange presque tout entière; elle est 
d’un goût parfait. La saison des asper¬ 
ges est avril et mai. 

Asperges en branches {Entremets). Ra¬ 
tissez le.s asperges, liez-les en botil- 
lons séparés; coupez-les d’égale lon¬ 
gueur, jetez-les dans de l’eau bouil¬ 
lante légèrement salée ; maintenez l’é- 
bullition de dix à douze minutes. Vous 
reconnais.sez que les asperges sont 
cuites en les tâtant avec le doigt; si 
elles fléchissent sous la pression, il est 
est temps de les retirer, elles doivent 
être un pou croquantes; égouttez-les 
etdressez-lcs toutes chaudes en pjTa- 
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mide sur le plat, et servez à part une 
sauce au beurre. Les asperges peuvent 
être servies sur une serviette pliée. Si 
vous voulez les servir à l’huile, jetez- 
les, aussitôt retirées de l’eau bouillante, 
dans de l’eau fraîche; dressez-les de la 
même façon en pyramide, après le re¬ 
froidissement, et servez à part huile, 
vinaigre, poivre et sel, afin que chacun 
soit libre de faire sa sauce à son goût. 

Au lieu d’établir les asperges en py¬ 
ramide, on les dispose quelquefois au¬ 
tour d’un plat, les têtes au milieu. Lors¬ 
qu’on reçoit quelqu’un à qui l’on veut 
faire les honneurs du repas, on met les 
plus grosses d'un côté du plat et les 
plus petites de l’autre, de façon à pou¬ 
voir adresser les premières plus facile- 
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ment à la personne à qui elles sont des¬ 
tinées. 

Observât ions sur la cuisson des asperges. 
Il faut les faire cuire à très-grande eau ; 
le sel que l’on ajoute à l’eau a pour but 
de leur conserver leur verdeur; sans sa 
présence elles ne seraient pasblanches, 
ce qui les déi)récieraient beaucoup. Les 
asperges bien fraîches cuisent en 10 ou 
15 minutes, après quoi les têtes se met¬ 
tent en marmelade; il faut donc les sur¬ 
veiller. Pour éviter tout accident, on 
peut mettre les petites bottes debout, 
les têtes hors de l’eau. Elles ne sont 
recouvertes que par l’eau qui jaillit en 
bouillant, et elles cuisent moins que le 
reste de la botte. 

Asperges au gras. Lorsqu’elles sont 
cuites, préparez une sauce avec de très- 
bon jus ou coulis, auquel vous ajouterez 

il 
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an morceau de beurre, du sel, du poivre, 
et que voua lierez avec de la farine. 
Cette manière de préparer les asperges 
est excellente. 

Asperges en psiits pois {Entremets). 
Coupez des pointes d'asperges en petits 
morceaux, faites-les blanchir jusqu'à 
demi-cuisson ; égouttez, mettez les faux 
jpetits pois dans une casserole avec du 
beurre, un bouquet de persil et un 
verre d'eau bu de bouillon; quand la 
cuisson est presque terminée, salez et 
sucrez légèrement; ajoutez un peu de 
muscade râpée; lorsque les asperges 
sont cuites, liez avec deux jaunes 
d'œufs. Cet entremets trompeur calme 
un instant l'impatience des gourmands 
avant la saison des petits pois; mais 
lorsque ceux-ci sont arrivés, les asper¬ 
ges ne doivent plus être présentées 
sous cette forme. 

Asperges à la crème. Faites cuire les 
asperges de la façon ordinaire ; coupez 
la partie verte en petits morceaux; 
passez ceux-ci à la casserole avec un 
morceau de bon beurre. Ajoutez deux 
ou trois cuillerées de bonne crème ou 
de lait, avec sel, poivre. Faites jeter un 
bouillon et servez chaud. 

Asperges à la parmesane. Ne faites 
cuire à l’eau salée et bouillante que le 
vert des* asperges. Faites sur un plat 
un lit de fromage râpé et do beurre, 
puis un lit d’asperges ; alternez les lits 
de fromage, de beurre et d’asperges; 
terminez par un lit de fromage; vous 
pourrez saupoudrer le tout de panure. 
Faites prendre couleur avec feu dessus 
et dessous. 

Asperges {RagoAt d'). Coupez la par¬ 
tie verte à une longueur d’environ 
3 centimètres, faites cuire aux trois 
qarts dans de l’eau bouillante et salée. 
Pendant ce temps, hachez fin du persil 
avec des feuilles de laitues, des petits 
oignons; faites revenir ce hachis dans 
un roux auquel vous aurez sgouté un 
verre d'eau, du sel et du poivre. Quand 
le hachis est cuit, ajoutez les asperges 
et terminez leur cuisson. Ce ragoût 
appartient à la cuisine j^olonaise. 

Asperges à la ménagée. Faites-les 
cuire comme il sst dit aux asperges 
en branches; servez-les avec accom¬ 
pagnement de la sauce poivrade dont 
nous donnons la recette aux artichauts 
d la ménagère; on peut aussi les man¬ 
ger à l’huile et an vinaigre. 


Asperges frites. Faites blanchir la par¬ 
tie verte dans de l’eau salée; jetez— 
les aussitôt dans de l’eau froide, pour 
leur conserver leur verdeur; essuyez— 
les ensuite, farinez-les, liez-les en bo— 
tillons de tt à 7 asperges; passez cha¬ 
cun de ces botillons dans de l’œuf 
battu; faites frire. 

Asperges à la monselet. Faites-les blan¬ 
chir et verdir comme ci-dessus; achevez 
la cuisson dans un jus clair de veau; 
liez de beurre manié de farine. 

Asperges {Sirop d'). Ce sirop est, 
selon Broussais, diurétique et calmant. 
Broyez des pointes d’asperges dans 
un mortier; pressez-les dans un linge 
solide pour en extraire le jus. Faites 
chauffer 100 grammes de ce jus, dans 
une bassine avec 200 gr. de sucre, 
écumez, passez; conservez en lieu très- 
frais, car ce sirop est sujet à fer¬ 
menter. 

Eaü d’asperges. L’eau dans laquelle 
on fait cuire les asperges, est bonne 
pour rhumes, enflures, affections de la 
vessie, etc. 

Asphodèle {Horticulture). Le bâton 
de Jacob et le bâton royal sont les deux 
variétés cultivées ; elles se multiplient 
de semis ou par ia division des racines; 
elles demandent l’exposition au midi. *■ 

La première de ces deux variétés que 
l’on appelle aussi Asphodèle jaune, porte 
une tige simple, garnie dans toute sa 
longueur de feuilles triangulaires ; elle 
porte de belles fleurs jaunes, larges de 
près de 3 centim., et formant un seul 
épi long de plus de 30 centim. On la 
multiplie de drageons en automne ou à 
la fln de l’hiver, époque où il convient 
de l’arraiîher et de la transplanter. Elle 
préfère les terrains légers et chauds; 
elle redoute la très-g^rande humidité. 

La seconde variété, dite aussi Aspho» 
dèlerameuse, porte des feuilles aplaties; 
les fleurs en sont blanches striées de 
bran; elles sont disposées en panicule. 
Cette plante se cultive comme la précé¬ 
dente. Sa racine produit une fecule que 
l’on peut mêler à ia farine pour faire le 
pain. On peut aussi manger ses racines 
en nature, en les faisant bouillir dans 
plusieurs eaux pour leur ôter leur âcreté 
naturelle; on peut encore en nourrir 
les porcs, mais il faut ne les b^pr don¬ 
ner qu’à demi-cuites. 

Lis asphodèle. (Voy. Hémérocalk.) 

Asperule odorante (ffort.). Cette 
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plante vivace vient en tout terrain, sous 
les arbres et dans les bordures ; elle 
porte en mai de jolies fleurs blanches; 
on la multiplie parséparation de touffes. 
L’Aspérule sert, en Allemagne, à par¬ 
fumer le vin blanc du Rhin par infu¬ 
sion. 

Asphyxie. Dans tons les cas d’as- 
phyiie, il faut se bâter le plus possible 
de donner des secours, môme quand il 
y a peu de chances de succès. 

Les cas d’asphyxie qui se présentent 
le plus communément sont : 1* par gaz 
délétères; 2° par submersion: 3° par 
strangulation; 4^ des nouveaux nés; 
5* par le froid ; G" par la chaleur; 
7* par la foudre. 

Asphyxie par Vaeide carbomque et 
roride de carbone. Il faut commencer par 
sou traire le malade aux causes d'as¬ 
phyxie, ouvrir les portes, renouveler 
l'air, eloigner les personnes inutiles. 
Placez le malade sur un lit, déshabillé, 
la tête et la poitrine élevées; aspergez- 
lui le visage d’eau froide vinaigrée, 
frictionnez le corps avec de la flanelle 
sèche ou imbibée d’eau-de-vie cam¬ 
phrée. Approchez du nez, avec précau¬ 
tion, de l'eau sédative ou tout simple¬ 
ment de l’alcali volatil étendu d'eau; 
allumez une allumette soufrée, pas- 
sez-la suus les narines du malade, 

Î endani que le soufre jette sa flamme 
ieue. Chatouillez l’intérieur des na¬ 
rines avec les barbes d’une plume. 
Pressez doucement les deux côtés de 
la poitrine avec les mains ouvertes, 
pendant qu'une autre personne presse 
le ventre ; puis abandonnez ces parties 
à elles-mêmes, pour tâcher d’imiter le 
jeu naturel de la respiration. 

Enfin, ayez recours à l’insufflation. 
Une personne ferme les narines de 
l’asphyxié, pendant qu’une autre lui 
souffle doucement dans la bouche, soit 
à l’aide d’un tube, soit en appliquant 
ses lèvres sur celles du malade. De 
plus on refoulera légèrement en ar¬ 
rière, la saillie du laiynx, afin que l’air 
ôisulflé n’entra pas dans l’estomac. 
Quana on a doucement rempli les pou¬ 
mons, on eu chasse l’air en compri¬ 
mant le venti’e et la poitrine comme 
nous avons déjà dit; et on recom¬ 
mence à insuffler. Quand un malade 
conserve de la chaleur, quand son vi¬ 
sage est rou^, ses yeux saillants et 
que l’engoardUsemehl persiste, la pré¬ 


sence du médecin est nécessaire pour 
juger s’il faut opérer une saignée. 

Asphyxie par les énanations des ca¬ 
davres, des fosses d'aisances, des dgouts 
et des matières animrles en putréfac¬ 
tion. Cette sorte d’asphyxie est plus 
grave que la précédente, le traite¬ 
ment est le même ; seulement an lieu 
d’ammoniaque, d’alcali volatil, d’eau 
sédative, on emploiera du chlore, 
pour le faire respirer au malade, au 
moyen de chlorure de chaux arrosé 
d’un peu d’eau vinaigrée, on bien à 
l’aide d’eau de javelle dans laquelle 
on mettra du vinaigre par petites por¬ 
tions. Sinapismes aux extrémités. 

2 ® Asphyxie par submersion. (Voy. 
Noyée) 

3® Asphyxie par strangulation. (Voy. 
Pendus.) 

4® Asphyxie des nouveaux-nés. (Voy. 
Nouveaux-nés.) 

6 ® Asphyxie par le froid. Ne rétablis¬ 
sez la chaleur que lentement et par 
degrés ; n’approchez pa»j l’asphyxié 
d’un feu ardent; mais déshabillez-le en 
lieu froid, dans une chambre sans feu; 
couvrez - lui le corps de compresses 
d’eau froide, frictionnez-le avec de la 
neige, ou avec des linges trempés dans 
l’eau froide. 

On peut mettre l’asphyxié dans un 
bain d’eau froide, dont on élève lente¬ 
ment la température en y versant peu 
à peu de l’eau tiède; lui asperger le 
visage avec l’eau du bain, lui friction¬ 
ner les extrémités. 

Lorsque le Corps commence à deve¬ 
nir moins roide, on provoqué la respi¬ 
ration par des pressions exercées de 
bas en haut sur la poitrine. 

Dès que le malade manifestera quel¬ 
ques signes de vie, mettez-le dans un 
lit non bassiné, faites-lui boire un 
demi-verre d’eau froide; un peu plus 
tard, faites-lui boire une tasse d'infu¬ 
sion, à peine tiède, de camomille ou de 
thé, puis enfin quelques gouttes d’eau- 
de-vie. S’il y a assoupissement et stu- 
eur, faites avaler quelques gorgées 
’ean vinaigrée et donnez un lavement 
au sel et au savon. La vie peut revenir 
après 12 ou même 15 heures de mort 
apparente. 

6 ® Asphyxie par la chaleur. Dans les 
théâtres, dans les soirées, on volt sou¬ 
vent des personnes tomber asphj^ées. 
Portez promptement le malade en lieu 



frais et aère; il faut se hâter de le sai¬ 
gner; mais, en l’absence du médecin, 
oii remplacera la saignée par l’appli¬ 
cation 15 ou 20 sangsues à l'anus et 
de 8 0 *. 10 derrière les oreilles. Un 
bain de pied médiocrement chaud, à la 
cendre ou au sel, ramènera le sang 
vers les extrémités; quand le malade 
commence à revenir a lui, on lui fait 
boire de l’eau fraîche acidulée de 
vinaigre ou de jus de citron, et on lui 
donne un lavement à l’eau vinaigrée. 

7" Asphyxie par la foudre. Portez 
sans retard l’asphyxié au grand air; 
déshabillez-le ; cherchez à rétablir la 
respiration, comme il a été dit pour les 
asphyxies par l'actde carbonique; friction¬ 
nez de la même façon. 

Aspic {Entrée). Ce mets compliqué, 
destiné plutôt à récréer la vue qu’à 
flatter le goût, et d’une digestion labo¬ 
rieuse, s’obtient de la façon suivante ; 

Ayez une gelée de jus de viande et un 
moule spécial, plus bas que les moules 
pour biscuits de Savoie. Ce moule, des¬ 
tiné aux gelées sucrées d’entremets, 
se trouve chez les quincailliers; il 
porte un cylindre creux au milieu. 
Coulez au rond du moule un peu de 
gelée, à l’épaisseur de 1 centimètre à 
peu près. Faites prendre cette gelée 
dans de la ^lace; mettez ensuite, par 
dessus, des fliots de blanc de volaille, 
de lapereau, de pigeonneaux, des ris 
de veau, de la cervelle, des tranches 
de langue à l’écarlate ou fourrée, des 
chairs de poisson de bon goût, du gi¬ 
bier tendre, des crêtes de coq, des 
truffes, le tout cuit, assaisonné et 
égoutté ; des œufs durs, des feuilles de 
persil et de petits cornichons bien 
verts. On utilise ainsi, dans la grande 
cuisine, les restes des mets précédents; 
il faut avoir soin de disposer les mor¬ 
ceaux, de façon à former des dessins. 
Par-dessus cette décoration, mettez 
avec une petite cuiller, des fragments 
de gelée fondue pour tout consolider, 
sans rien déranger. Faites prendre au 
froid. — On peut établir ainsi plusieurs 
couches alternatives de viandes et de 
gelée, en ayant soin de faire glacer 
chaque touche après l’avoir disposée ; 
il ne faut pas que les fllets de viandes 
touchent les bords du moule; ceux-ci 
ne doivent se trouver en contact qu’a¬ 
vec la gelée, si l’on veut démouler fa- 
sllamenti 


En hiver, il est facile d opérer rapi¬ 
dement; on empU)ie de la glace dans 
une terrine sous le moule; les couches 
de fllets et de gelée prennent aussitôt 
qu’elles sont disposées. 

La gelée que l’on verse sur chaque 
couche de viande, doit être à peine 
fondue; la fusion est nécessaire pour 
qu’elle emplisse tous les vides; mais 
elle ne sera pas bien chaude, afln de 
geler plus facilement. 

On réussit mieux avec des gelées 
qui contiennent beaucoup de gélatine; 
mais c’est aux dépens de la qualité. — 
Au moment de servir, plongez le moule 
dans de l’eau qui soit assez chaude 
pour en saisir les parois en quelques 
secondes.; retournez le moule sur le 
plat; démoulez. — L'Aspic ainsi obtenu, 

f ieut se conserver quelque temps en 
ieu froid. 

Gelée pour aspics. C’est tout simple¬ 
ment de la gelée de viande que l’on a eu 
soin d'aspiquer ou aciduler avec du jus 
de citron. Elle doit être tenue très- 
ferme lorsqu’on veut la mêler avec des 
purées de gibier ou de volaille, parce 
que ces purées ont pour effet de la dé¬ 
tendre. On ne doit la mettre dans le 
moule que lorsqu’elle est refroidie, 
mais pas assez pour être complètement 
prise. Il y a un point exact que l’on ne 
peut saisir qu’avec une certaine habi¬ 
tude. Trop peu refroidie, la gelée ne 
tient pas bien les pièces qu’elle doit 
supporter, et le décor se dérangé. Trop 
refroidie, elle fait huile et produit dans 
l’aspic des glonules d’un mauvais effet. 

Il est toujours utile d’enterrer les 
moules dans la glace pilée avant d’y in¬ 
troduire la gelée et les autres parties 
de l’aspic; mais alors, il faut agir avec 
promptitude, parce que si l’on tardait à 
poser une couche sur l’autre, les cou¬ 
ches ne se lieraient pas entre elles. 

On n’emplira pas les moules ; il faut 
laisser à la partie supérieure un vida 
de 2 centimètres ; sans quoi, on s’expo¬ 
serait à faire briser l’aspic. 

Aspic de filets mignons de poulets. 
(Entrée froide.) On a des fllets mignons 
de poulets ; on les conüsc, c’est-à-dire 
qu’on les incise en biais, pour intro¬ 
duire dans les incisions des petites 
lames de truffes et de langue à l’écur- 
late. On taille des ronds de carotte, de 
façon qu’ils aient 1 centimètre 1/2 d« 
large sur 2 eantimètres d’épaisseur, Oa 
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enveloppe chaque rond dans un filet, et 
le tout dans une barde de lard, de façon 
à obtenir des rondelles bien égales en¬ 
tre elles. On couvre chaque rondelle 
d’une bande de papier beurré. On les 
fait cuire ; on les laisse refroidir, et on 
enlève le papier beurré. 

Dans un moule à dariole, on met de 
la gelée à hauteur d’un demi-centimè¬ 
tre. Sur cette gelée, on établit une 
eoTironne de rondelles, tout autour du 
moule. Ou recouvre cette couronne 
d’une nouvelle couche de gelée d’un 
demi-centimètre d’épaisseur; on remet 
une nouvelle couronne, puis une cou¬ 
che de gelée qui emplit le moule. On 
fait prendre à la glace. 

Plusieurs de ces petits aspics servent 
de garniture aux grosses pièces d’en¬ 
trée froide. 

Aspiquer (Terme de cuisine.). Aspi- 
quer, c’est mettre dans une sauce un 
acide du domaine de la cuisine ; par 
exemple, du jus de citron, un peu de 
verjus ou un filet do vinaigre. 

Assa-fœtida. Cette gomme résine, 
jaunâtre et fetide. nous vient de l’O- î 
rient, tantôt sous forme de pieiredure, 
tantôt mollasse entrelardée de blanc 
qui jaunit à l’air. 

C'est un insecücide radical dont l’ac¬ 
tion se porte dans les tissus les plus 
profonds du corps humain; il suffit ! 
d’en prendre un lavement pour en 
avoir l’balelne infectée; on fera bien, 
le lendemain, de se frotter les dents 
avec du persil, puis avec de l’eau de 
toilette. 

On peut avaler l’assa-fœtida entourée | 
déconfiture, après l’avoir pétrie en bou¬ 
lottes entre les doigts ;réduite en poudre, 
elle est moins fetide, mais aussi moins 
active. Une personne de force moyenne 
en prendra une boulette de 35 cen¬ 
tigrammes le soir, avant de se cou¬ 
cher. 

On reconnaît ordinairement la qua- 
lité de l’assa-fœtida à sa forte odeur 
d’ail et aux morceaux homogènes d’un 
blanc jaunâtre qu’elle renferme. 

On l’emploie comme antispasmodique 
dans les cas d’hystérie et d’épilepsie. 
Elle se dissout facilement dans le jaune 
. d’œuf, l’alcool et le vinaigre. Pour la 
prendre en lavement, il faut la délayer 
dans un jaune d’œuf et ensuite l’éten¬ 
dre d’eau. En pilules, elle se prend 
pua 


Assaisonnements. Certains ali¬ 
ments, tels que le beurre, la crème, 
les champignons, etc., prennent le 
nom d'assaisonnement lorsqu’ils sont 
employés comme accessoires dans ies 
mets; d’autres substances ne s’em¬ 
ploient que comme assaisonnement, 
pour relever le goût des aliments; ce 
sont : l’ail, la ciboule, le sel, le poi¬ 
vre, les aromates, les épices, etc. 

Au point de vue de leur effet sur les 
organes, les assaisçnnements sont : 

1“ Doux. — L’huile, le sucre, le mie! 
appartiennent à cette classe. 

2“ Excitants. — Le sel, les salaisons, 
le vinaigre, les cornichons, la mou¬ 
tarde, le poi're, les épices, le laurier, 
le thym, la sarriette, l’anis, la corian¬ 



dre, l’ail, la ciboule, l’échalote, roi- 
gnon, la civette, la rocainbole, le per¬ 
sil, le cerfeuil, la pimprenelle, l’estra¬ 
gon, la passepierre. 

Quelques auteurs les divisent d’une 
autre façon; ils considèrent les assai¬ 
sonnements en : 

1 “ Indigestes. — Beurre, crème, 
champignons. 

2 ® Stimulants. — Aromates, épices, 
vins, etc. 

3“ Acides — Vinaigres et conserves 
au vinaigre. 

Quoi qu’il en soit, les assaisonne¬ 
ments ont pour but, non pas de nourrir 
ceux qui en font usage, mais d’être uti¬ 
les de deux manières : 

En ajoaiant de la saveur aux aU* 
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ments; eb flattant le goût, ce qai excite 
l’appétit et facilite la digestion ; 

En modifiant les qualités des ali¬ 
ments; en attendrissant ceux-ci pour les 
rendre plus faciles à digérer. 

Assiettes chauffées. Pour chaufiTer 
les assiette^ et les entretenir chaudes, 
il existe plusieurs instruments. Les plus, 
simples se composent d’une grille faite 
en ni de fer, qui se pose devant le feu; 
le plus commode est une espèce de pe¬ 
tit nulTet en tôle; au bas se place de la 
braise ou de la cendre chaude; les as¬ 
siettes s’établissent sur les étages su¬ 
périeurs. 

Les armoires chaudes, dans lesquel¬ 
les on entretientla chaleur des assiettes, 
des mets, du linge, de la boisson des ma¬ 
lades, sont en tôle et placées au-dessus 
d’un poêle; on fait circuler la fumée 
autour du meuble, et la chaleur, de 
cette façon, ne coûte rien. 

Assiettes montées. On appelle <u- 
siette montée, une assiette portée sur un 
pied, comme le compotier, mais moins 
profonde que celui-ci. Les assiettes 
montées à plusieurs étages portent le 
nom de girandoles ou ù'amettee éta¬ 
gères. 

Assolement fAorrtc.). On appelle asso¬ 
lement la succession des récoltes dans 
un ordre qui permet à la terre de pro¬ 
duire le {dus possible sans perdre sa 
fertilité. Un cultivateur doit diviser le 
terrain qu’il exploite en «oies affectées 
chacune temporairement à une récolte 
particulière. On appelle rotation l’ordre 
dans lequel ces récoltes se succèdent. 

L’assolementd’une propriété doit être 
la principale occupation de l’agricul¬ 
teur; car il faut l’établir de telle sorte 
que les plantes épuisantes, comme le 
lin, le chanvre, le colza, etc., alternent 
avec les plantes fertilisantes (légumes 
et surtout légumineuses fourragères qui 
vivent plus aux dépens de l’atmosphère 
qu’aux dépens du sol). 

Nous ne pouvons mieux faire, pour 
démontrer 1 utilité de l’assolement, que 
de citer un agriculteur bien connu, J. Bu- 
jault, écrivoir. populaire qui a répandu 
dans nos provinces de l’ouest les plus 
saines doctrines agricoles. 

« Apprenez que la même culture épuise 
la terre, dit-il. — Voyez un jardin fumé 
depuis mille ans et mille fois mieux fumé 
que nos champs; vous n’y ferez venir 
que des choux, de l’ail et des oignons. 


n faut changer chaque année. C’est qu» 
les sucs qui font pousser le chou, l’ail 
et l’oignon s’épuisent promptement; il 
en est ainsi du ble dans les champs. 

€ De temps à autre, mettez la terre en 
ré; après, vous serez sûr d’avoir du 
lé.— .\insi, ce n’est pas tout de fumer ; 
il faut alterner. Alterner, c’est mettre la 
terre de labour en prairie ; puis, au bout 
d’un certain temps, remettre la prairie 
en labour, et toujours de même, jusqu’A 
la fln du monde. C’est le grand secret de 
la culture; elle est toute là. — La terre 
mise en pré se repose du blé et rend 
ensuite le triple. — Le pré donne du 
fourrage et nourrit le bétail.— Le bétail 
donne de l’argent et du fumier. — Le 
fumier fait venir le grain qui nourrit le 
monde et remplit le gousset. 

c C’est ainsi que le cultivateur s’en¬ 
richit: des prés et du bétail; du fumier 
et du grain. — N’oubliez jamais ceci : 
11 pièces de gros bétail pour 15 hecta¬ 
res;— toujours le tiers des terres labou¬ 
rables en pré;—en rorahre, après avoir 
fait de nouvelles prairies. C’est le seul 
moyen d’avoir de l’argent et du blé. * 

Le premier calcul, pour régler ua 
assolement, est d’établir la relation en¬ 
tre le fourrage nécessaire au bétail, et 
entre le fumier qui en résultera. Sachant 
combien il faut de fumier et, par cons^ 
quent de bétail, on calcule quelle quan¬ 
tité de fourrages il faut récolter; calcul 
que l’on s’attachera à faire aussi exac¬ 
tement que possible, à moins que l'on 
ait avantage à acheter du fumier et à 
consacrer le terrain à des cultures de 
haut prix; mais même, dans ce cas, il 
faut s’arranger de façon à récolter, cha- 

Î |ne année, une certaine quantité de 
ourrages. 

Il faut considérer aussi l’étendue du 
domaine, la nature du sol, son état de 
fertilité, le prix de main-d’œuvre, le 
capital dont on dispose. L’assolement 
varie nécessairement suivant les cli¬ 
mats et les ressources qu’offre une lo- 
calité.Cescirconstances multiples ayant 
chacune son influence sur l’établisse¬ 
ment des assolements, on conçoit qu’il 
est impossible de donner des règles 
fixes; nous devons nous borner aux 
généralités. 

Le système de culture peut être ; 

1® Pastoral, c’est-à-diro consistant 
seulement en pâturages ; 

2® Céréal ou à grains. Dans ce cas, ij 
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est biennat (lorsqu’une jachère morte 
alterne avec une céréale) ou triennal 
flor.'que la jachère morte, une céréale 
d'automne et une céréale de printemps 
se succèdent), 

3« Paetoral mixte, ou alterne avec 
pâturage, lorsque les sols, au nombre 
de six ou davantage, sont tour à tour 
en culture et en pâturage, avec ou sans 
jachère ; 

4* Atteme pur, lorsque, sur an môme 
sol, on fait succéder les récoltes de 
grains, de fourrages et de plantes in¬ 
dustrielles, en observant les lois de 
l'alternat, d'après lesquelles les plantes 
coiiîrénéres ne doivent pas se succéder 
immédiatement. Ce dernier genre d’as* 
soJement est l’expression de l'agricul¬ 
ture ia plus avancée, lorsqu’il se corn* 
fine avec la nourriture du bétail à 
l'étable. 

Quoi qu'il en soit du mode adopté, 
toute la théorie se réduit à : 

I* Combiner le nombre des bestiaux, 
la quantité des empailles et la produc¬ 
tion des tourrages dans des rapports 
justes et assurés ; 

Introduire un certain nombre d’an¬ 
nées entre la récolte des mômes plantes 
sur le même terrain ,* ainsi les récoltes 
de céréales ne doivent pas être répé¬ 
tées sur lé même champ à moins de 
trois ans d’intervaüe, sans l’interven¬ 
tion des légumes, des herbages, des 
racines on de la jachère. Plus les plan¬ 
tes épuisent la terre, plus leur retour 
dans le même sol doit être retardé. Aux 
plantes à feuilles rares, étroites et à 
tissu serré et ferme, on doit faire suc¬ 
céder des végétaux à feuilles nom¬ 
breuses, longues et souples. 

— {Sortie^ Les assolements agricoles 
ne peuvent être appliqués à la culture 

{ totairëre ni à l’horticulture ; cependant 
e principe de rotation doit être observé 
jusqu’à un certain point. Il ne fout ja¬ 
mais que la même plante revienne plu¬ 
sieurs années de suite à la même place. 
Mais ce principe est dominé par ce fait 
que, dans la peUte culture, le terrain 
abondamment fumé, profondément dé¬ 
foncé, et renouvelé presque chaque 
annee. peut, par conséquent, donner 
tout ce qu’on lui demande. 

AMOuplsaement {JUéi. dm.). C’est 
l’état d'une personne dont les facultés 
août engourdies par la fatigue, l’ennui 
0 % le besoin de sommeil. Lorsqu’il e4 
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flréquent chez un malade, l'assoupisse¬ 
ment est un diagnostic fâcheux. Il est 
quelquefois ie premier symptôme d’une 
maladie. 

AsteFoaÀSTËRE(jtorttcuitura). Parmi 
les variétés de cette plante, nous cite¬ 
rons l’espèce appelée Reine-Marguerite 
(voy. ce mot). 

Les autres variétés, toutes vivaces, 
sont plus ou moins propres à l’orne¬ 
ment des jardins par la grandeur et la 
multiplicité de leurs fleurs, la beauté de 
leur port et la facilité de leur culture. 
Elles sont tellement nombreuses que 
nous ne pouvons les passer toutes en 
revne; il faut nous contenter des prin¬ 
cipales : 

VAetère amelle on Œil de Christ a été 
chantée par Virgile. Ses feuilles oblon- 
gues, rudes au toucher, ont an goût 
amer et aromatique ; ses fleurs sont jau¬ 
nes ou bleues ; 

L'Astère remarquable, fleurissant en 
septembre, la seule dont les fleurs soient 
presque rouges ; 

L’Astère de Sibérie, qui donne en août 
des fleurs d’un bien pâle ; 

L’Astère-laurier, aux fleurs d’un blanc 
bleuâtre, précieuse pour les abeilles ; 

L'Astère géante ou éliator, haute de 
1 mèt. 50 à 2 mèt., porte en septembre 
des fleurs pourpres ; »>. 

L’A^ère rose, haute de près de 1 mèt., 
roduit en septembre et octobre des 
enrs roses et violettes; 

L’Astère de la Caroline ou Astère maani- 
fique, haute de plus de 1 mèt., produit 
en octobre des fleurs bienes et violettes. 
On la cultive en terre franche ordi- 
naire.On la replante tous les 3 on 4 ans, 
pour la changer de place. On peut re¬ 
tarder la floraison en coupant les tiges 
en juin. La multiplication peut avoir 
lieu par des semis au printemps; mais, 
en automne, il est préférable d’avoir 
recours à la séparation des touffes. 

Asthme {Médecine). Cette maladie est 
due à l’accumulation, dans les bronches 
et dans la trachée-artère, de mucosités 
et de tissas parasites qui rendent diffl- 
cile la respiration, causent de violentes 

S intes de toux, des étouffements, et 
terminent des crachats grumeleux. 
L’asthme e.st principalement occa¬ 
sionné par les brusques changements 
de température, le troid, l’humidité, les 
émotions violentes, 
c Symptômes. L’accès survient orii> 
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nairementla nuit et débute par un sen¬ 
timent de compression et de resserrement 
de la poitrine. Si le malade est couché, 
il est oblijré de s’asseoir sur son lit ou 
de se lever pour respirer un air frais; 
il s’agit^ et craint de suffoquer, il est 
dans une. anxiété’ extrême; il fait tous 
ses efforts poui dilater sa poitrine et 
s’accroche à tous les corps solides qui 
sont près de lui ; l'aspiration est hale¬ 
tante, diffkile, sifflante. Il y a, en môme 
temps, une toux convulsive, pénible, 
qui n’est suivie d’expectoration que vers 
la fin de l’accès ; la figure est altérée et 
pâle, ou gonflée et livide. Les extrémi¬ 
tés sont froides. L’asthme dure de une 
à quatre heures. L’asthme essentiel ne 
compromet pas la vie et se prolonge or¬ 
dinairement jusqu’à laflnde l’existence, 
qui est parfois fort longue, ce qui fait 
dire que l’asthme est un brevet de longue 
vie. » (D*' Düpasquier.) 

Les asthmatiques craignent le froid, 
parce que celui-ci rend leurs crachats 
moins faciles à détacher. En cas de 
menace d’étouffement d’asphyxie, on 
aura recours à l’émelique et à l’huile de 
ricin comme pour le croup; mais on n’em¬ 
ploiera jamais l’émetique pour les gens 
atteints de gibbosité trop difforme. 

Les asthmatiques s'habitueront peu à 
peu aux exercices corporels, aux jeux 
de boule et de quilles, au jardinage; .«la 
se totionneront soir et matin à l’eau sé¬ 
dative ou à l’eau-de-vie camphrée. L’air 
pur de la campagne, le voisinage de la 
mer, sont salubres. Complique d’un, ca¬ 
tarrhe, ce qui arrive fréquemment chez 
les vieillards, l’asthme prend le nom 
d'asthme catarrheux; quand il existe par 
lui-même sans autre maladie, il est ap¬ 
pelé asthme nerreux. L'asthme convulsif 
est celui qu’une personne éprouvé lors¬ 
que, pendant une marche rapide en 
montant ou contre le vent, elle sent 
une vive douleur au côté gauche de la 
poitrine, ce qui l’oblige à s’arrêter. Il 
faut se plonger aussitôt les mains dans 
de l’eau chaude, se faire brûler sous le 
nez quelques allumettes soufSrées. 

« Le meilleur remède de l’asthme 
consiste dans des fumigations de plantes 
vireuses, telles que la belladone, le da- 
tura, le stramoine, lajusquiane; on en 
recueille les feuilles quand elles sont 
bien épanouies, on les laisse sécher len¬ 
tement, puis on les mélange pour en 
faire fumer aux hommes, en mode de 
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tabac, ou on faire des fumigations dans 
!es appaitements. On en fabrique des 
• igaivltos tres-faciles à fumer et d’un 
«“xoellent effet. 

€ Quand ces plantes ne réussissent 
pas, on passe aux fumigations de papier 
nitré; à défaut de ce papier, on projette 
quelques pincées de sel et de nitre sur 
des charbons ardents et on en aspire la 
fumée. — En troisième lieu, vient la 
teinture de lohélie enflée, que l’on prend 
à la dose de 10 à 15 gouttes dans un 
verre d’eau sucrée, répétée d’heure en 
heure, en même temps que l’on aspire 
par les narines les vapeurs d’une inAi- 
sion de lobélie... Il faut que les asthma¬ 
tiques sachent bien que rien ne leur est 
préjudiciable comme les excès alcooli¬ 
ques; que l’eau-de-vie surtout est un 
véritable poison pour eux. » (DfGiLLON.) 

« h'Arséniate de soude lon^emps con¬ 
tinué, une saison au Mont-Dore ou aux 
Eaux-Bonnes amènent souvent une no¬ 
table amélioration et parfois une gué¬ 
rison complète. 

Le sirop suivant nous a constamment 
réussi à prévenir 'u à diminuer les ao 
cès dans l’astî-me nervtax. 

R. Extrait gommeux ♦ gr. 

Extrait de belladone 75 centigr. 

Extrait de ciguë 1 gr. 

Dissolv. dans sirop 150 gr. 

Commencer par une cuillerée à café 
le soir et augmenter graduellement 
jusqu’à cinq; prendre un peu de café 
après. » (D'' Düpasquier.) 

Astrag^e (Hort.). Plante vivace qui 
fleurit en juin et en juillet. Les diffe¬ 
rentes variétés se multiplient par éclat 
des pieds ou par drageons et par semence 
snr couche,—Au printemps, on repique 
le plant, à bonne exposition sur un ter¬ 
rain sablonneux et leger, 

L'Astragale queue de renard, très- 
])elle et très-propre à orner les grands 
parterres, vient partout; mais elle re- 
d^'ute également la grande sécheresse 
f f la grande humidité. On la multiplié 
■ ’ semis. Elle porte, en juillet, des 
. ours jaunes en épis lameux; 

L'Astragale à boursette est moins bella 
lais plus élégante; ses fleurs d’unblan: 

1 aunâtre sont pendantes et disposées et. 
cnis; 

L'Astragale espariette porte en juin et 
juillet des fleurs bleues en épis; 

L'Astre^ale réglisse est uneplante ram¬ 
pante qui fleurit au printemps dans loa 
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pâturages, si/ les lisières des bois et au 
milieu des taillis; ses racines sucrées 
peuvent remplacer la réglisse; 

L’Astragale de bouc croît dans les lieux 
les plus secs et les plus impropres à la 
culture, let- chèvres et les moutons la 
mangent avec gloutonnerie ; 

L’Astragale {étique dont la graine peut 
remplacer le café ; 

Enfin, VAstragale d'Orient qui fournit 
ta gomme adragante. 

Astringents {Méd.). Substances qui 
ont la propriété d’agir sur les tissus vi¬ 
vants et de déterminer en eux un res¬ 
serrement. On fait usage des astringents 
pour couper les dyssenteries, les hé¬ 
morragies, etc. 

Les principaux astringents sont : les 
fleurs de roses de Provins, de grenade ; 
les feuilles de pervenche, de plantin, 
d’ortie, de vigne ; le mourron, les nèfles, 
le pépin de raisin, les graines d’oseille, 
la noix de galle, l’écorce de chêne, l’a¬ 
lun; la décoction de riz, l’acétate de 
ploDtb, le cachou, les acides étendus 
d’eau.—La médication astringente s’ob¬ 
tient quelquefois à l’aide de substances 
qui jouissent de l’action la plus oppo¬ 
sée en apparence. 

Atchar. \oy. Accords. 

Atonito (Af«l.). Faiblesse générale 
des organes due à une constitution 
lymphatique, aux privations, à des 
pertes sanguines répétées, à une mala¬ 
die. 

Dans les premiers Cas, on fera usage 
de toniques ; mais si l’atonie provient 
d’une maladie, les toniques seraient 
dangereux parce qu’ils pourraient ra¬ 
mener l'inflammation mal éteinte. 

Atrophie {Méd. dota.). Etat dans le¬ 
quel le corps ou une partie du corps 
diminue de volume et perd ses forces, 
comme si la nutrition ne s’y opérait 
plus. 

Atropine (Méd.). L’Atropine, alcali 
végétal extrait de la belladone, se pré¬ 
sente sous forme de cristaux déliés, 
légers, soyeux, blancs. A la dose de 
1 ou 2 milligr , elle sert à la médecine 
dans le traitement des maladies convul¬ 
sives. C’est un poioca d’une grande vio¬ 
lence. 

Attaques de nerfs. Voy. Convul¬ 
sions. 

Attelet (Cuis.). Voyez Hatelet. 

Attéraux (Cuisine), Ris de veau, 
pelaia de bœuf, cervellee, etc^, qui. 


après avoir d’abord été blanchis puis 
braisés, mais sans être cuits à fond, 
sent ensuite coupés en lames d’un demi- 
centimètre d’épaisseur. Or taüD en¬ 
suite ces lames en petits ronds et on 
les met dans une terrine avec quelques 
cuillerées de fines herbes cuites, mises 
dans une sauce, le tout versé chaud sur 
les attéraux. On laisse refroidir la pré¬ 
paration ; on en garnit ensuite des bro¬ 
chettes d’argent, en y ajoutant des lames 
de truffes et des rondelles de langue à 
l’écarlate; puis, après l’avoir pannée, 
on la plonge dans une friture bien 
chaude, d’où on la retire lorsqu’elle a 
pris une belle couleur blonde. 

Aubépine (Arbor.). Ce petit arbre, 
variété de l’Alizier, est appelé aussi 
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Épine blanche et Néflier aubépin ; il croît 
dans tous les bons terrains. — Racine 
tortueuse et traçante. — Tige brune, 
crevassée, souvent contournée. — Ra¬ 
meaux tortueux, armés de fortes épines. 
— Feuilies dentées. — Fleurs blanches 
en bouquets, légèrement odorantes ; 
par leur grand nombre, elles parfument 
au printemps, surtout le soir, les envi¬ 
rons des buissons qui les portent. Mal¬ 
heureusement, elles durent peu. — 
Fruits ovoïdes, petits, rouges A la ma¬ 
turité, subsistant sur l’arbre pendant 
tout l’hiver. Les enfants et les oiseaux 
s’en montrent très-friands ; dans quel¬ 
ques contrées, on en tire une boisson 
iermentée qui offre de l’analogie avec 
le poiré, 
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L’Aubépine sert à former des haies 
Impénétrables ; on plante ces baies à 
triple et quadruple rang, bien serrées 
et nien touffues. Les arbustes s’y trou¬ 
vent ordinairement en quinconce, à 
13 centim. les uns des autres. Deux 
tontes par an rendent ces haies très- 
épaisses et très-solides. 

— (Écon. rur.) Le bois dur et coriace 
de cet arbuste n^est guere bon qu’à brû¬ 
ler; ses rameaux sont d’un grand em- 

S loi pour chauffer le four; on en fait 
es haies sèobes. 

Tous les bestiaux aiment les feuilles 
de l’aubépine. 

— {Uortic.) La culture a produit plu¬ 
sieurs variétés qui sont toutes propres 
k orner et surtout à pariuraer les jar¬ 
dins. On a obtenu des arbustes à fleurs 
roses, écarlates, doubles, etc. Tous 
fleurissent en mai ou juin. On les mul¬ 
tiplie par semis ; mais il vaut mieux 
avoir recours à la greffe sur aubépine. 
Aubergine, Mélonoènb, Marignan, 

OSUF VEGETAL, ViEDAZE ou VÉRINGEANE 

(Hort.), Cette plante, sous le climat de 
Paris, se sème sur couche, sous cloche 
ou sous châssis en février et mars; on 
la met à l’air libre, à l’exposition du 
midi, vers le commencement de mai. 
On reserve comme porte-graines les 
flrults qui mûrissent les premiers. Les 
graines conservent pendant deux ans 
leurs propriétés germinatives. Les qua¬ 
tre principales variétés sont : VAnb. 
Narbonne, violette et longue ; VAub. vio¬ 
lette ronde; l'Auè. panachée de la Guade¬ 
loupe; VAub. blanche longue, de la Chine. 
Cette dernière n’est pas comestible. 

— {Cuis.) Les estomacs délicats s’abs¬ 
tiendront de ce fruit indigeste et insi¬ 
pide qui n’est supportable qu’à l’aide de 
condiments très-stimulants. 

L’Aubergine est mûre en juillet et 
août. 

Aubergines à la languedoeienne (Hors- 
d'mmre). Ayez dos Aubergines violettes 
et bien mûres; coupez-les en deux dans 
le sens de leur longueur; ôtez les grai¬ 
nes ; incisez la ciiair en ayant soin de 
ne pas toucher à la peau ; saupoudrez 
de sol, de poivre ou de muscade râpée; 
foites grilur à feu doux; arrosez de la 
marinade. 

Aubergines d ta provençale {Bors-d'm- 
vre). Pelez, coupez par tranches v is 
aubergines; faites-les macérer pendant 
une heure et demie dans une saumure 
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composée d’eau, de sel, de poivre et 
d’une gousse d’ail pilée. Cssuyez en¬ 
suite les tranches d’aubergine; etan- 
chez-les fortement dans une serviette, 
et faites-en une salade avec des rai¬ 
ponces crues, du cresson de fontaine, 
quelques morceaux de thon mariné ei. 
des olives farcies. Dans les jours qui ne 
sont pas maigres, vous pourrez ajouter 
à cette salade quelques œufs durs. 

Aubergines farcies {Entremets). Les 
Aubergines seront peu mûres; vous les 
divi.'.erez on deux parties dans le sens 
de la longueur; videz l’intérieur et ha¬ 
chez grossièrement la chair retirée du 
fruit. — Mettez ce hachis sur une as¬ 
siette; salez-le; — au bout d’une heure, 
pressez-le entre vos mains pour faire 
dégorger l’excès d’eau qu’il contient. 
— Ajoutez à ce hachis, du lard, de la 
mie de pain trempée dans du bouilloc 
ou dans du lait tiède, avec de ânes 
herbes (cerfeuil, estragon et civette) : 
salez, poivrez; hachez le tout bien 
menu et remplissez l’intérieur des au¬ 
bergines avec cette farce ; panez-les. Il 
ne reste plus qu’à faire cuire les auber¬ 
gines avec un peu de beurre dans un 
vase couvert, leu dessus et dessous. 

Aubergines frites. Coupez les Auber¬ 
gines par tranches ; passez-les dans la 
farine ; faites-les fhire ; salez-les au 
sortir de la friture. 

— (Conservation des). ( Éeoti . dom .) 
On parvient à conserver des aubergines 
pour l’hiver en s’y prenant de la façon 
suivante : on les cueille avant la matu¬ 
rité ; on les pèle, on les coupe, on leur 
fait jeter un bouillon et on les fait sé¬ 
cher à l’omhre. Il suffit ensuite, au 
moment de les employer, de les faire 
revenir dans l’eau et de les assaison¬ 
ner: mais elles perdent presque toute 
leur .saveur par cette préparation. 

Aubriétie deltoïde ou Alysse bel- 
TOlOE {Hort.) Petite crucifère vivace 
qui forme des touffes très-basses, d’on 
vert blanchâtre ; elle porte en février 
et mars d’innombrables fleurs d’un 
bien rosé ; elle vient sur les rochers, 
les rocailles et les terrains secs ; on en 
fait de jolies corbeilles et des bordures; 
sa floraison dure presque toute l'an¬ 
née ; on la multiplie d’éclats en automne 
et an printemps. 

Aucüba {Hort.\ Ce joli petit arbris¬ 
seau, originaire du Japon, est cultivé 
pour la beauté de son feuillage d'uu 
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Tfrl-clair singalièrement marbré de 
jine. Il ne vient que dan» les urange- 
ries. On le maltiplie an printemps an 
Doyen de boutures placées sur couches 

sous châssis. 

Anne (Sylv.). Cet arbre, appelé aussi 
Tergiv, Aunet, Bouleau vergue, se dis> ^ 
lingue par une écorce gris-foncé, un ' 
bois rougeâtre, des branches très*flra- 
inles, des feuilles vert foncé, luisantes 
en dessus, velues en dessous sur les 
r.ervures, ovales, dentées, dans leur 
eunesse elles sont visqueuses. L’aune 
deurit dès la fin de l’biver, avant le dé¬ 
veloppement des feuilles ; sa croissance 
est tres-rapide, plus rapide même que 
celle du saule ; il vient partout, mais 
surtout dans les lieux humides et maré¬ 
cageux. 

farinés : Aune à feuilles en cœur; 
aune à feuilles de fougère. 

Cet arbre se multiplie aussi bien par 
semis que par rejetons, marcottes et 
boutures ; c'est de cette manière qu’on 
l'obtient dans les pépinières. Tous les 6 
on 8 ans, on peut le couper en taillis; il 
produit des perches de 4 à 6 mètres de 
haut. Dans les jardins paysagers, le feuil¬ 
lage sombre de l’aune contraste avec ce¬ 
lai des autres arbres. ’Hers l’âge de 40 à 
4a ans, U a acquis toute sa force et toute 
sa valeur; c’est le moment de l’abattre. 
Les perches de l’aune sont recherchées 
pour faire des échelles, des séchoirs, 
etc. Le bois brûle bien ; son charbon 
est presque exclusivement employé à la 
fabrication de la poudre. Le bois ten¬ 
dre, léger et rongeuse de cet arbre est 
recherché par les sculpteurs et par les 
tourneurs ; on en fabrique de la char¬ 
pente légère, des sabots, .des vases, des 
timoDs de voiture. U se conserve dans 
ta terre on dans l’eau sans pourrir : U 
est donc excellent pour les conduites 
d'eau, les pilotis, les fascines, etc. 

L'écorce de l’aune est astringente; 
elle sert à tanner les cuirs, à les tein¬ 
dre en fauve, à teindre les chapeaux 
en noir, les Alets de pécheurs, les 
Aufi, etc. 

— (Méd. dom.). L’écorce est astrin¬ 
gente comme celle du chêne (vpy. 
Chêne). De plus, elle est fébrifuge, c’«t- 
à-dire qu’elle coupe les fièvres d'accès; 
on en donne de 15 à 30 gr et même plus 
Cotre les accès. 

Quelques personnes préconisent les 
Milles d'aune apptiqaoes sur le sein 
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{ »our arrêter l’éconlemènt du lait et 
bndre les engorgements laiteux. Pour 
cet usage, on les hache, on les fait sé¬ 
cher à moitié dans une assiette et on 
les applique sur le sein plusieurs fois 
par jour. 

Année (Hort.). CetVi plante est ré¬ 
pandue dans toutes nos prairies humi¬ 
des ; ses racines sont vivaces, grosses 
et charnues ; sa tige est velue et haute 
de 1 à 2 mètres; ses feuilles sont très- 
grandes, dentées, cotonneuses en des¬ 
sous; ses fleurs sont jaune*) et ressem¬ 
blent en petit à celles du soleil ; la graine 
est allongée, presque cylindrique, sur¬ 
montée d’une petite aigrette. 

Dans les jardins, on cultive l’aunée 
sur le bord des massifs, à l’exposition 
du nord, dans une terre argileuse et 
dans les lieux frais. 

— {SIéd. dom.). La racine de l’année 
est employée comme tonique ; elle est 
aromatique, rougeâtre en dehors, pres- 
blanche à l’intérieur. On l’admi¬ 
nistre en infusion (15 ou 30 gr. par litre 
d’eau bouillante) dans le cas de débilité 
générale, de pâles couleurs, de diar¬ 
rhées chroniques sans douleurs de ven¬ 
tre, de catarrhes du poumon avec ex¬ 
pectoration; en général, la pâleur, la 
faiblesse, l’inertie en indiquent l’usage. 

Faites bouillir, pendant une demi- 
heure, de 30 à 60 gr. de cette racine 
dans un litre d’eau ; la décoction que 
vous obtiendrez pourra servir à laver 
les plaies. 

Faites macérer 60 gr. de racine dans 
un litre de vin blanc pendant 24 heures, 
en ayant soin d’agiter de temps en 
temps ; décantez, passez, conservez au 
frai^; vous obtiendrez une imitation de 
vin de quinquina, Jouissant absolument 
des mêmes qualités, mais plus écono¬ 
mique. 

Aurone (Méd. et Êcon. dom.). Cette 
plante, appelée quelquefois Armoisemdle 
ou Citroneîle, exhale une douce ooeurde 
citron. Les sommités des feuilles et des 
fleurs, sont employées en tn/ttstonz, à la 
dose de 2 ou 3 pincées pour 1 litre 
d’eau, si elles sont fraîches; il faut en 
employer une quantité double si elles 
sont desséchées. Cette infusion tonique 
est bonne pour combattre les coliques 
venteuses. 

Ratafia d'Aurone. Cueillez les feuilles 
quand le soleil est levé et la rosée dis 
sipee; mettez-les aussitét, sans les tas* 
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ger, dans une cruche de grès; emplissez 
la crache avec de V’eau-de-vie; bouchez 
parfaitement: 'aissez macerer pendant 
8 ou 10 jour», en ayant soin d’exposer 
chaque joue la cruche au soleil. Passez 
le mélange en l’exprimant légèrement. 
Ajoutez au mélange une quantité égale 
de sirop ians lequel vous aurez fait en¬ 
trer 250 gr. de sucre par litre d’eau. 

Anscoltation (Méd.). C’est une opé¬ 
ration qui consiste à appliquer l’oreille 
sur la poitrine pour écouter (auscultare) 
les bruits qui peuvent permettre d’ap¬ 
précier l’état des poumon.s, du cœur ou 
de certains vaisseaux. C’est souvent la 
seule manière d’obtenir des renseigne¬ 
ments sur les maladies de poitrine; 
aussi a-t-on cherché à donner plus 
d’exactitude aux observations en ima¬ 
ginant divers appareils plus ou moins 
compliqués, dont l’emploi n’est point du 
domaine de l’Économie domestique. 

Antmche (Conn. us.). Géant des oi¬ 
seaux, l’Autruche atteint jusqu’à 7 et 
8 pieds de haut. Ce titre ne serait pas 
suffisant pour lui assigner une place 
dans notre Encyclopédie, si elle n’ha¬ 
bitait notre colonie d’Algérie, et surtout 
si elle ne produisait de magnifiques 
lames, parure des dames, ornement 
es chapeaux de maréchaux et de géné¬ 
raux en chef. 

On a vainement essayé d’acclimater 
cet échassier; il vit assez bien en 
France, mais ses œufs n’y peuvent 
éclore. 

Très-gros et très-durs, les œufs d’au¬ 
truche peuvent servir de vases. En 
Orient, on les suspend aux voûtes en 
guise d’ornements. 

Quoique assez bonne à manger quand 
elle provient de jeunes sujets, la chair 
de cet oiseau est prohibée par le Coran. 
Cependant les Arabes recherchent sa 
graisse pour leur cuisine et pour s'en 
frictionner le corps. 

Le plumage du mâle est noir, avec 
quelques plumes grises ou blanches sur 
le corps. Les grandes plumes des ailes 
et de l.i queue sont blanches. La fe¬ 
melle est moins foncée que le mâle ; 
elle est brune ou d’un gris-cendré dans 
toutes les parties où le mâle est noir; 
elle n’a du noir qu’à la queue et aux 
ailes. Les jeunes sont gris-cendré la 
première année; chaque aile de l’animal 
est année de deux piquants. 

L’Autruche ne vole pas; eue court 
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avec une vitesse inconcevable d.tns les 
solitudes qu’elle habite au milieu des 
sables; elle se nourrit principalement 
de végétaux; mais poussée par sa vora¬ 
cité, elle avale souvent du fer, des os, 
du cuivre, des pierres. Elle ne couve 
point ses œufs, laissant à la chaleur du 
soleil le soin de les faire éclore. 

Plumes d’ Autruche(Ëcow. dom.). Ces 
plumes si recherchées mesurent de 50 à 
60 centimètres ; celles des ailes sont les 
plus belles. Pour les blanchir, on les 
frotte dans l’eau de savon et on les rince 

2 ou 3 fois à l’eau claire et tiède et 2 ou 

3 fois à l’eau claire et froide. On les 
plonge ensuite dans de l’eau chlorurée, 
avec la précaution que cette eau ne con¬ 
tienne pas d’acide hydrochlorique ; puis 
on les lave vivement à grande eau. On 
les trempe ensuite dans une eau d’ami¬ 
don ou de blanc d’Espagne, dans la pro¬ 
portion de 30 gr. d’amidon ou de 500 gr. 
de blanc par litre d’eau. On les secoue 
vivement à l’air pour les sécher; puis, 
on les dresse, on les ébarbe et on frise 
leurs franges. 

Aveline (Écon. dont.). Le fruit de 
rAvelinier(voy. Noisetier) est plus gros, 
plus doux, plus savoureux que la noi¬ 
sette commune; on a même dit, avec 
raison, qu’il est à la noisette ce que le 
marron est à la châtaigne. 

Les avelines font partie des flruHs 
secs du carême et ne se servent jamais 
qu’avec eux; elles sont nourrissantes, 
adoucissantes et rafraîchissantes; mais 
elles ne conviennent qu’aux bons esto¬ 
macs encore faut-il parfaitement les 
broyer sous la dent avant de les ava¬ 
ler, sinon on ne les digérerait pas et 
elles pèseraient sur l’estomac. Les ave¬ 
lines entrent dans un grand nombre de 
plats de dessert, dont nous donnerons 
la recette à leur place. 

Avelines pralinées. Voy, Pràlines. 

Glaces aux avelines. Faites prâli- 
ner 500 gr. d’avelines avec 250 gram¬ 
mes de sucre, en les pilant dans un 
poêlon avec 9 jaunes d’œufs ; délayez 
le tout dans un litre de crème double; 
faites cuire, passez à l’étamine, faites 
glacer. 

Nougat aux avelines. Faites sé¬ 
cher à l’étuve 500 gr. d’avelines torré¬ 
fiées et 500 gr. de pistaches émondées; 
passez-les dans 375 gr. de sucre bouil¬ 
lant; mettez le tout dans un moulé 
huilé. 
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Avelines en oi-îm^s (Dessert). Ayez 
fûO d’amandes el 100 gr. d’avelines ; 
mouillez-lesavec un peu deblanc d’œufs 
et mêlez-les avec 200 gr. de sucre cuit 
au petit-boulé. Mettez le tout dans un 
pilon, avec un quart deverre de kirsch, 
et un peu de vert végétal. Pilez. Roulez 
ensuite la pâte en petites boulettes 
avant la forme d’olive. Faites sécher 
ces imitations d’olives, pendant 4 heu¬ 
res sur un tamis fin ; rangez-les sur la 
plaque de fer-blanc que l’on emploie 
peur les candis; versez dessus du si¬ 
rop à 36 degrés, de façon qu’elles en 
Njient recouvertes de 2 ou 3 centimè¬ 
tres; laissez refroidir et reposer pen¬ 
dant 15 heures dans un endroit où la 
température reste à 15 ou 20 degrés. 
On aura soin de recouvrir le tout d’une 
feuille de papier, pour que les olives ne 
soient pas exposées à la poussière. 

Cassez la croûte de candi formée à la 
surface du sirop; enlevez les olives et 
faites-les bien égoutter et sécher ran¬ 
gées sur une grille, à une chaleur de 
20 degrts. 

Aventure (Mal d’). Voy. Panaris. 
Aventurlne (Conn. ns.). On appelle 
ainsi une composition formée de verre 
mêlé avec de la limaille de cuivre. On 
nomme aussi arent urine une pierre 
composée de quartz ou de feldspath, 
colorée le plus souvent en rouge et en 
jaune, et dans laquelle de petites pail¬ 
lettes de mica, uniformément dissémi¬ 
nées, fonnentdes points brillants. Cette 
pierre est employée à fair^, des chatons 
de bague et d’autre? joyaux d’un eflet 
très-agréable. 

Avenue (Arboric.). Seule plantation 
régulière qui produise un bon effet, 
l’avenue est aussi la seule qui annonce 
dignement la maison d’un riche pro¬ 
prietaire. L’orme, le tilleul, les peu¬ 
pliers, l’accacia, rérable-s 3 ’comore, le 
marronnier, le noyer, le pommier, le 
poirier, le cerisier, le platane (ou le 
mûrier dans le midi), sont les espèces 
d’arbres qu’il faut préférer pour former 
de belles avenues. 

Avocette. Cet échassier voyageur, 
on peu plus gros que le vanneau, est 
peu connu des gastronomes, en raison 
de sa rareté. On peut l’accommoder 
comme la ^'cam .font il ne possède 
pourtant pas toutes les qualités. 

Avoine (Aorie.). L’avoine est trop 
connue pour qu'il soit nécessaire d’en ' 
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donner la description. Parmi les nom¬ 
breuses variétés de cette plante, six 
seulement sont assez communes, sa¬ 
voir : 

1° L’Avoine cultivée, plante annuelle 
dont les graines sont toujours enfer¬ 
mées dans la balle florale; les sous-va¬ 
riétés de cette avoine sont particuliè¬ 
rement cultivées ; 

2® La Folle-avoine, averon ou avron, 
variété nuisible que l’on ne parvient à 
détruire qu’en semant dans les champs 
où elle croît naturellement, des plantes 
vivaces, telles que le trèfle, la luzerne, 
les vesces, les gesses, etc. ; 

3® L’Avoine élevée ou Fromental. Yoy. 
Fromental. ; 

4® L’Avoitie dorée, vivace, excellente 



granaminée qui produit le foin fin; elle 
entre avec le fromental, dans la com¬ 
position des prairies artificielles; 

5® L’Avoine des prés, vivace, donne 
un fourrage excellent; 

6® L’Avoine nue, annuelle, ne diffère 
pas essentiellement de l’avoine culti¬ 
vée ; on lui donne même la préférence 
dans certains paj's, parce qu’elle fournit 
un excellent gruau. 

Avoine cultivée. De toutes les va¬ 
riétés dont nous venons de parler, la 
plus importante est l’avoine cultivée; 
elle donne plusieurs sous-variétés re¬ 
cherchées à des titres diflérents. Ces 
sous-variétés sont: rAroôjcârtt««, type 
! de l’espèce, la plus grosse des sous- 
variétés; l’Avoine blanche, abondante, à 
' grains longs, peu renflés, peu colorés, 
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de qualité médiocre; VAvoiM noirê ou 
dt Bretagne, qui résiste mieux que les 
autres aux gelées, porte des grains 
courts, pleins et ff.rineux; VAvoine fleu¬ 
rie, setnblable à la précédente, mais 
dont les grains sont couverts d’une 
poussière blanchâtre comparable à la 
tleur du raisin; l'Avoine de Hongrie, aux 
;»rains très-gros, sans barbes, variété 
très-productive en bon terrain ; VAvoine 
rouge, la plus propre à l’exportation; 
VAvoine à 2 barbes, qui croit dans les 
plus mauvais terrains : grains petits et 
abondants; l'Avoine à 2 barbes unilaté- 
raüs, vient dans les terrains les plus 
légers et porte un grain très-petit; 
l'Avoine ithiver, variété précieuse de 
l’ouest de la France ; dans les autres 
régions elle viendrait mal. 

Les sous-variétés de cette plante sont 
peu difllciles, quant à la qualité du ter¬ 
rain ; argileuse, humide, sèche ou cal¬ 
caire, toute terre convient à l’avoine; 
c’est une céréale si peu exigeante qu’elle 
réussit après toutes les autres, même 
quand elle revient souvent sur le même 
sol ; ou doit donc la semer de préférence 
dans des terrains épuisés, ou nouvelle¬ 
ment défriches. Un leul labour est 
sufSsant pour la terre qu’on lui des¬ 
tine; le fumier est inutile; elle pros¬ 
père quand même et en dépit des mau¬ 
vaises herbes; l’emploi du fumier aug¬ 
mente la quantité de la paille qu’elle 
produit. 

Il vaut mieux semer l’avoine en sep¬ 
tembre qu’en octobre, et en février qu’en 
mars ou en avril. Quand on sème avant 
l’hiver, il faut 3 hectolitres par hectare, 
et en mars, 2 hectolitres sufdseut. On 
augmente cette quantité si l’on a des 
doutes sur la qualité de la semence. 

La maturité de l’avoine semée en hi¬ 
ver précède de quelques jours la matu¬ 
rité du blé. L’avoine semée au printemps 
mûrit un peu après le froment. On doit 
récolter l’avoine un peu avant sa com¬ 
plète maturité, en la coupant avec une 
faucille; on la laisse quelque temps sur 
le sol avant de la lier en gerbes et de la 
rentrer. 

Maladies de l avoine. Le charbon est la 
<sule affection redoutable. Elle se dé¬ 
veloppe surtout lorsque le grain a été 
enterré trop profondément, lorsque le 
temps passe brusquement du chaud au 
froid et lorsque l’on sème l'avoine trop 
souvent dans le même terrain. On a pré- 
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conisé le ehautage, comme préservatif 
de cette maladie. 

La rouille attaque souvent les tiges 
dans les lieux bas et humides. 

— {Écon. rur.). C’est par son poids 
que i’on apprécie la qualité de l’avoine, 
nourriture par excellence du cheval. 
L’avoine doit peser dans les environs 
de 38 kilog. par hectolitre pour être 
pleine. Récoltée depuis moins de deux 
mois, elle provoque des inflammations 
du tube digestif chez les animaux; on 
en corrigera, dans ce cas, les mauvais 
effets, en ajoutant à chaque ration 12 
ou 15 gr. de sel. Défiez-vous aussi de 
l’avoine qui a subi un commencement 
de germination, de celle qui est atteinte 
de rouille, de moisissure ou de charbon. 

Le poulain mangera chaque jour un 
demi-litre d’avoine concassée, à partir 
du 20* jour de sa naissance; on augmen¬ 
tera la dose promptement et progressi¬ 
vement. Il vaut mieux peser que mesu¬ 
rer l’avoine, parce que sous le même 
volume elle offre souvent des quantités 
très-variables de matières nutritives. 
Une ration de 3 à 5 kilog. est ordinaire¬ 
ment suffisante pour le cheval qui tra¬ 
vaille; mais si le travail augmente, oa 
peut augmenter la ration et même la 
doubler. 

Pour les chevaux de luxe, on coupe 
quelquefois les avoines bien avant la 
maturité des grains; on les donne vertes 
ou on les fait sécher; c’est un fourrage 
coûteux destiné à remettre les animaux 
en état, à les rafraîchir ou à les purger. 

La farine d’avoine produit un pain 
noir, lourd, nauséabond, amer et sans 
liaison ; elle sert à faire des crèmes et 
des gâteaux. 

La conservation de l’avoine est beau¬ 
coup plus facile que celle du firoment; 
il suffit de l'emoecher de s’échauffer, 
en la remuant de temps en temps, et 
surtout veiller à ce qu’elle ne soit pas 
mouillée. 

L’avoine augmeute le lait des vaches 
et donne aux cochons un lard ferme et ' 
de bonne qualité; moutons, brebis, 
agneaux, lapins, etc., en font grand 
cas; mais il faut ne la donner qu’en 
petite quantité aux lapins, surtout en 
temps .humide, de crainte de consti¬ 
pation. 

La paille convient surtout aux vaches. 

Les balles ou enveloppes du grain plai¬ 
sent aux bœufs et aux moutons ; elles 
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■ont re/^erchées pour emplir les pail- 
lasses destinées aax lits des enfants. 

Canttèrts distinctifs de la bonne avoine. 
La bonne avoine est pesante ; elle coule 
et s’échappe facilement des doigts ; son 
écorce est brillante et lustrée, son 
odeur peu sensible; son amande ser¬ 
rée, blanche ; elle laisse, quand on l’é¬ 
crase dans la bouche, une saveur agréa¬ 
ble et farineuse; elle doit être débarras¬ 
sée de ses balles ou calices; elle ne doit 
pas être mélée de mauvaises graines, 
de terre, de plâtras, de cailloux ou de 
tout antre corps étrangers. 

— [Écm. dom.). La semence de l’a¬ 
voine sert à la préparation du gruau, 
nourriture aussi salutaire qu’agréable, 
qui peut être employée comme le riz. 

Gruau ^avoine. Pour préparer ce 
gruau, mettez une certaine quantité 
d’avoine dans un chaudron, avec très- 
peu d’eau; laissez cuire doucement, 
comme à la vapeur, jusqu’à ce qu’un 
morceau de bois blanc, plongé dans la 
chaudière, puisse en être aussitôt re¬ 
tiré sans porter aucune trace d’humi¬ 
dité. Etendez alors l’avoine sur l’âtre 
du four, après en avoir retiré le pain ; 
laissez-l'y ainsi pendant 12 ou 15 heu¬ 
res, en ayant soin de fermer le four. 
Quand le gralu a pris une couleur noi¬ 
sette foncée, rehrez-le.; passez-le entre 
deux meules «afflsamment espacées 
pour qu'elles brisent l’enveloppe sans 
écraser le grain ; vannez, réduisez en 
gruau entre des pierres très-dures. 

Bière d’avoine. En Angleterre et en 
Allemagne, on fabrique avec l’avoine 
une bière légère, fine et délicate (voy. 
Bière). 

Bouillie d’avoine {Cuis.). Il faut avoir 
de très-bonne avome; on la met dans 
an four médiocrement chauffé, 2 ou 
3 heure* après que le pain en a été tiré; 
on l’y étend et on l’y laisse pendant 
10 heures,de manièrea ce qu’elle sèche 
sans griller. On la vanne ensuite et on 
la moud pour la réduire en farine gros¬ 
sière ; on mouille cette farine avec le 
double de son poids d’eau bien chaude, 
niais non bouillante; on couvre le vase 
et on laisse fermenter pendant 12 heu¬ 
res à la température ordinaire des cui¬ 
sines. Anébout de ce temps, on ajoute 
de l’eau froide bien pure; on agite, on 
presse le mélange et on le verse dans 
un tamis de crin, sur un vue; on presse 
en exprimait avMles mahu. Les par^ 
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ties solides sont mêlées de nouveau avec 
de l’eau froide et pure et pressées sur 
le tamis ; on peut même répéter l’opé¬ 
ration une troisième fois. Les parties 
liquides sont toutes passées dans le 
même vase. Au fond de ce vase, la fécule 
se dépose peu à peu; on décante plu¬ 
sieurs fois par jour l’eau qui la recou¬ 
vre, et on remplace cette eau. Au bout 
de 4 ou 5 jours, la fécule est bonne à 
employer; on déc^inte toute l’eau en in¬ 
clinant doucement le vase et on prend 
la quantité de fécule dont on a besoin, 
on la mélange avec de l’eau ou du lait 
doux écrémé et on en fait une bouillie 
(voy.ee mot), dans une bassine de fonte, 
large et peu profonde, sur un feu clair, 
en la remuant continuellement, pen¬ 
dant 3/4 d’heure ou 1 heure. Afin d’é¬ 
viter les coups de feu, on fera bien de 
revêtir le dessous de la bassine avec 
un mélange de terre glaise, de cendre 
ou de bouse de vache. Il faut avoir soin 
de saler vers la moitié de la cuisson. 
Dès que la bassine est retirée du feu, 
après la cuisson, on remue vivement la 
bouillie et on la laisse reposer un mo¬ 
ment avant de la servir. Si elle a été 
cuite simplement à l’eau, on peut, au 
moment de la servir, y ajouter du caillé 
ou du lait écrémé. 

— {Med. dom.). « Quand vous aurez 
besoin, dit P. Joigneaux, d’une tisane 
adoucissante, légèrement nutritive, fai¬ 
tes bouillir quelque temps une cuillerée 
d’avoine dans un litre d’eau, puis jetez 
cette eau ; remplacez-la par d’autre et 
laissez crever le grain à la manière du 
riz. Vous ajouterez de la racine de ré¬ 
glisse ou du miel. 

Tisane de gruau d’avoine. Adoucissante 
et nutritive, elle convient aux enfants. 
Faites bouillir deux cuillerées àbouche 
de gruau d’avoine dans 1 litre d'eau ; 
passez ; sucrez. 

Cataplasme d'avoine, pour douleurs de 
reins. Faites chauffer et mêiae rissoler 
un peu d’avoine avec du vinaigre dans 
une poêle à frire ; écoulez ensuite lo 
vinaigre et versez l’avoine sur le linge 
destiné à former le cataplasme; repliez 
le linge, nouez-le et appliquez le cata¬ 
plasme aussi chaud que possible sur la 
partie malade. Nous ue garantissons 
point l’efTicacité de ce remède. 

Avortement {Méd.). 11 s’observe le 
plus fréquemment dans les 3 premiers 
mois de la grossesse. Dans ce cas, il 
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offre généralement peu de danger; mais, 
passe cette époque, il peut devenir la 
cause d’hémorragies et d’accidents re¬ 
doutables. Quoi qu'il en soit, il faut se 
hâter d'appeler le médecin. La malade, 
en l’attendant, se mettra au lit, obser¬ 
vera un repos absolu de corps et d’es¬ 
prit, et emploiera «les applications d’eau 
froide sur le ventre. Pour les causes de 
l’avortement, voy. Grossesse. 

Avril. (Voy. Calendrier.) 

Axinite (Conn. us.). Pierre com¬ 
mune dans le departement de l’Isère; 
elle est vitreuse, violette ou verte ; 
lorsqu’elle est transparente, elle prend 
l’apparence du grenat nommé hyacin¬ 
the. 

Axonge. (Voy. Graisse). 

Aylanthe glanduleux ou Vernis du 
Japon (Mort.). Cet arbre d’ornement 
vient dans tous les terrains ; il multiplie 
par semis, drageons, tronçons de raci¬ 
nes, coupés à la longueur de 5 ou 6 cen¬ 
timètres et enterrés à fleur de terre. — 
L’Aylanthe est employé à Paris comme 
arbre d’alignement dans les promena¬ 
des publiques; il croît très-vite. Le bois 
en est blanc et satiné; il prend un aussi 
beau verni que l’érable. 

Azalée (Hort.). Ce beau genre forme 
deux groupes bien distincts : 1® Les Aza¬ 
lées du Pont, du Caucase et de l'Amérique, 
toutes de pleine terre très-légère, ou 
mieux de terre de bruyère, dans une 
situation ombragée. On les cultive pres¬ 
que toujours en plates-bandes; elles 
portent des fleurs blanches, roses, pour¬ 
pres ou roses, suivant les variétés. Elles 
perdent leurs feuilles. 2® Les Azalées de 
l'Inde, qui ne peuvent se passer de la 
serre tempérée ou au moins de la serre 
froide ; car il leur faut un abri pour la 
mauvaise saison. Elles sont toujours 
plus belles er. serre tempérée éclairée 
que partout ailleurs. On élève plusieurs 
variétés à la hauteur de 2 mètres envi¬ 
ron; elles produisent un effet charmant 
et, comme leur feuillage est persistant, 
elles constituent, de janvier à mars, le 
principal ornement des jardinières d’ap¬ 
partement. Il faut les rempoter souvent 
et maintenir la terre dans un bon état 
de fraîcheur sans humidité. 

Les azalées se multiplient de graines, 
de rejetons et de marcottes. — Pour le 
semis, on n’enterre les graines que lé- 

S èrement dans leurs terrines de terre 
» bruyère. Les arroser souvent et eu 
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petite quantité. Ce n’est que la deuxième 
année qu’on les repique. 

Les branches marcottées prennent 
racine dans l’année et on peut les en¬ 
lever l’hiver suivant. 

Azédarach {llort.). h'Azédarach est 
un arbre d’ornement originaire de Syrie. 
On le cultive chez nous à l’orangerie. 
Il multiplie de graines semées au prin¬ 
temps en pots ou sur couches, ou par 
l’éclat des racines dans une terre subs¬ 
tantielle. L’azédarach veut du terreau 
mélangé d’un tiers de terre franche, de 
fréquents arrosages en été; moins en 
hiver; on ne le taille jamais. 

Azerolier ou Épine DENAPLEs(//orL) 
Cet arbre est naturalisé dans nos pro- 
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vinces du raidi où l’on mange ses fruits; 
il porte des fleurs blanches en bouquets, 
se multiplie de semences et peut se 
greffer sur aubépine, sur cognassier et 
sur néflier. 

AzéroUes (Écon. dom.). Ce fruit esc 
astringent; on le confit à l’eau-de-vie. 
Il est d’un rouge vif, lorsqu’il est arrivé 
à parfaite maturité, vers le mois de sep¬ 
tembre dans le midi, et au mois d’oc¬ 
tobre dans le nord. 

Gelée d’AzéroUes. — Débarrasser les 
fruits de leurs queues; enlevez, à la 
pointe du couteau, une petite peau noire 
qui est au-dessous de la queue; lavez 
les fruits à ^ande eau, et égouttez-les 
entre les mains ; mettez-les dans la bas» 
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sine, avec de l'eau froide, en quantité 
suffisante pour qu’ils en soient recou¬ 
verts. Faites-les cuire jusqu’à ce qu’ils 
soient bien ramollis, sans s’écraser 
toutefois. Ve’^'ez-les dans un tamis, sur 
une terrine grès; laissez égoutter, 
sans fouler ni presser. Pesez le jus; 
mettez-le dan., la bassine avec 200 gr. 
de sucre pour 500 gr. de jus. Faites 
bouillir; quand le mélange s’élève en 
bouillonnant, remuez-le pendant 4 ou 5 
minutes; retirez-le du feu, écumez avec 
soin; versez ta confiture dans des pots. 
Cette gelée est très-économique, en ce 
qu’elle exige peu de sucre. 

Avec le résidu des fruits, on fait une 
bonne marmelade. 

Azotates. Voy. Nitrates. 

Azote (Conn. us.). L'Azote est un des 
gaz constituants de l’air, dont il forme 
environ le cinquième (Voy. Air). Il est 
incolore, insipide, inodore, d’une den¬ 
sité Je 0,976. L’azote ne se rencontre 
guère isolé ; mais il est assez répandu 
dans la nature, mélangé à d’autres 
corps. 

bans l’air, nous ne le voyons ni ne le 
sentons; mais s’il n’existait pas nous 
péririons, car sa fonction est de dimi¬ 
nuer l’action de l’oxygène. 

Pour obtenir ce gaz à l’état pur, il 
suffit de faire brûler un morceau de 
phosphore dans une petite soucoupe, 
sous une cloche de verre. Le phosphore 
absorbe l’oxygéne, l’azote se trouve 
dégagé et reste seul sous la cloche. 

Si l’azote ne nourrit pas les poumons, 
en revanche, il est très-nutritif dans 
l’estomac. Les végétaux qui contiennent 
le plus de principes azotés sont aussi 
les plusnourrissants; les champignons, 
les truffes, etc., sont ceux qui en con¬ 
tiennent le plus. 

Quant aux viandes, elles en contien¬ 
nent toutes sans exception, en plus ou 
moins grande quantité, suivant qu’elles 
sont plus ou moins nutritives. Il en est 
lie même des substances albumineuses. 
(Voy. Albü.mi.ve). 

De tous les composés oxygénés de 
"azote, l’acidc azotiqtie est le seul qui 
se forme spontanément dans la nature. 
Les décharges électriques peuvent le 
pre ’uire, mais il peut aussi recevoir le 
;our le l'operation naturelle appelée 
ttUrifiratioii Les sels qui résultent de 
•.ette opération sont nommés nitie (voy. 
» mot). L’acide azotique porte aussi le 


nom d'acide nitrique. (Voyez, azotique.) 

3 parties d’hydrogène et 1 d’azote 
produisent le gaz ammoniac. (Voy. Am¬ 
moniac.) 

On appelle gaz hilarant le protoxyde 
d’azote ; il s’obtient de la combinaison 
de 1 d’oxygène et de 1 d’azote; il est 
anesthésique, c’est-à-dire que lorsqu’il 
est respire, il suspend la sensibilité; il 
peut remplacer l’éther et le chloroforme 
pour les opérations chirurgicales. Il 
procure une ivresse pleine de gaîté, qui 
lui a mérité son nom de gaz hilarant; 
mais en dépit des sensations agréables 
qu’il procure, il est dangereux de le res¬ 
pirer. Liquéfié à 0 sous une pression 
de 30 atmosphères, il peut se solidifier 
sous forme de neige et présenter un 
froid de — 87». 



Azotique {Acide). Lorsqu’ils sont 
combinés ensemble dans les proportions 
de 185 azote et 500 oxygène en poids, 
ou t azote et 2 et demi oxygène en vo¬ 
lume, les deux gaz qui constituent l’air 
changent de nature et produisent Vacide 
nitrique ou acide azotique ou eau forte. 
D’abord incolore, puis jaunissant par 
l’action de la lumière, il fume à l’air et 
s’échauffe au contact de l’eau ; il pèse 
une fois et demi plus que l’eau On le 
trouve, dans le commerce, de deux den¬ 
sités diflérentes : 1,33 et 1,38 (36® ou 
40» B). Il est très-corrosif et Jaunit la 
plupart des substanc33 avec lesquelles 
on le met en contact. Très-concentré 
(à 1,50), il attaque tous les métaux. 

Lorsqu’il est très-étendu d’eau, les 
bijoutiers lui donnent le nom d'eau nv 
eonde. 
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Azur (Ecort. dotnX On peut uLtJuii 
une belle couleur d^azur pour les pa¬ 
piers et les tissus blancs, en faisant 
une décocVio; de fornainbouc ; on la 
fait bouillir pour qu’elle se réduise; on 
y mêle du lait écrémé dans la propor¬ 
tion de un'- demi litre pour trois litres 
de décoction. On fait bouillir de nou¬ 
veau et on filtre. Ensuite, on ajoute 
500 gr. de protochlorure d’étain et 1 kil. 
d’hydrate d’antimoine. D’un autre côté, 
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on fait un bleu de Prusse avec 1 kilo», 
de prussiatede potasse, 4 kilog. d’alun, 
.500 gr. de persulfate de fer, en lavant 
jusqu’à ce que le bleu ait acquis toute 
son intensité; puis on mêle le bleu et le 
ruuge. Enfin, après le mélange, on filtre 
et on pre.sse la pâte pour en e.'ctraire la 
trop grande quantité d’eau. 

Azyme {Conn. uxX Pain sans levain, 
dont les Israélites font usage pendant 
les fêtes de Pâques. 
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Baba (PdtiêierUi). Ce gâteau, lors¬ 
qu’il est volumineux, sert à décorer les 
buffets d’en cas, ou parait sur la table 
comme grosse pièce d’entremets. Les 
petÜH balm doivent être consommés de 
suite, parce qu’ils se déssèchent rapi¬ 
dement. 

Baba, ad vin de Madère. Faites une 
pâte à brioche de 130 à 140 gr. (Voy. Brio¬ 
che)] que cette pâte soit assez claire ; 
uand elle est levée, ajoutez-y 30 gr. 
e sucre en poudre, un petit verre de 
vin de Madère, 30 gr. de raisin de Co¬ 
rinthe, 15 gr. de cédrat confit coupé en 
filets, une-cuillerée à café de safran en 
oudre ; mélangez.—Beurrez un moule 
eux fois plus grand qu’il ne faut pour 
la pâte qu’il est destiné à contenir; 
mettez-y la pâte, placez le tout près 
du four ou en lieu chaud, jusqu’à ce 
que la pâte soit bien gonflée dans le 
moule. Faites cuire au four à une cha¬ 
leur très-douce. Le baba est cuit quand 
il a pris une couleur rougeâtre. — On 
obtient des babas plus ou moins gros en 
doublant ou triplant la proportion des 
ingrédients et en prolongeant ou en 
diminuant à temps la cuisson. Les pe¬ 
tits babas se mettent dans des moules 
un peu plus grands que ceux des nou¬ 
gats de 15 centimes, et de la même 
forme. 

Baba ad rhdm. Prenez 125 gr. farine 
et faiteè un levain avec 12gr. de levure 
et de l’eau chaude ; ce levain doit être 
d’une pâte mollette. Laissez-le lever; 
pétrissez ensemble (comme nous dirons 


h notre mot Brioche) 325 gr. de fkrine 
300 gr. de beurre, 3 œufs, 15 gr. de 
sucre en poudre et 10 gr. de sel ; après 
le mélange, ajoutez encore 5 œufs, les 
uns après les autres, en battant cons¬ 
tamment la pâte; ajoutez le levain, 
lus 30 grain, de cédrat haché très-fin, 
0 gram. de raisins de Corinthe lavés 
et séchés et 60 gram. de raisins de 
Malaga dont on a enlevé les pépins. 
Beurrez un moule à baba capable de 
contenir deux fois la pâte, mettez-y 
celle-ci et laissez-la lever jusqu’à ce 
qu’elle ait à peu près doublé de vo¬ 
lume; faites cuire et dressez; servez 
sur le plat garni d’une serviette. 

D’autre part, préparez une sauce 
avec 60 gram. d’abricots, 30 centil. de 
sirop de sucre à 32® et 10 centil. de 
rhum; faites bouillir cette sauce, et 
servez-la sur la table, en même temps 
que le baba. 

Babeurre ou Lait de beurre. (Voy. 
Beurre. ) 

Babka (Pâtisserie poUmaise). Le babka 
est à la cuisine polonaise, ce que le 
pudding est à la cuisine anglaise ; c’est 
le mets éminemment national. On con, 
naît plus de cent so tes de babka, aux¬ 
quels on donne le nom des fruits, des* 
légumes ou des poissons qui entrent 
dans leurs composition. 

Voici la recette du babka ordinaire : 
Battez 8 œufs dans 2 litres de lait; aci- 
dulcz avec le jus d’un citron; égouttez 
et pressez le fromage que vous obtien¬ 
drez de ce mélange. Ersuite, il faut y 
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mêler peu à peu, en remuant toujours 
dans la même direction, de gauche à 
droite- 01 » de droite à gauche, sans 
Aanger: l«une mie de pain trempée 
dansde la crème et pressée ; 2° 300 gr. de 
beurre; 3® 2 jaunes d’œufs. Ce mélange 
se fait lentement, pendant une demi- 
heure. Ajoutez gros comme la moitié 
du poing de fipomage à la crème broyé, 
puis 125 gr. d’amandes hachées et 12 
blancs d’œufs battus en neige. Beurrez 
un moule, versez-y la pâte lentement 
en laissant de l’intervalle pour qu’elle 
puisse renfler à mesure; faites cuire au 
four, et poudrez abondamment de su¬ 
cre, au sortir du four. Le moule dont 
on se sert est étroit et haut de près 
d’un mètre. De plus, avec la même pâte, 
on fait un couvercle qui déborde en 
dessus et tombe d’un côté plutôt que de 
l’autre, de telle sorte que le gâteau offre 
une ressemblance éloignée avec une 
vieille femme qui laisse tomber sa tête. 
De là le nom polonais de babka, vieille 
femme, que Stanislas Leczinski, roi de 
Pologne et grand-duc de Lorraine et 
de Bar, introduisit en France en le 
corrompant en baba, et en corrompant 
aussi le gâteau appelé baba qui n’est pas 
un véritable babka. 

Babka am prunes. Ce gâteau s'obtient 
de la façon suivante Faites blanchir à 
l’eau bouillante 60 prunes bien mûres ; 
vous les pèlerez ensuite proprement et 
les débarrasserez de leurs noyaux. 
Faites-les bouillir avec du vin dans le¬ 
quel elles baigneront à demi, du sucre 
et de l’écorce de citron en dés ou en 
filets; mêlez 12 jaunes d’œufs avec du 
sucre, 60 grammes d’amandes hachées, 
%0 gr. de beurre manié d’un peu de 
farine et roulé sur la table, 7 ou 8 cuil¬ 
lerées de mie de pain, 6 blancs d’œufs 
battus en neige et les prunes refroidies. 
Faites cuire comme ci-dessus. 

En opérant d’une manière analogue, 
on peut obtenir des babkas à toute sorte 
de fruits, de légumes ou de poissons. 

Bablroussa fCuis.). Le nom de cette 
espèce de sanglier vient de deux mots 
malais : Baby, cochon, et Busa, cerf, 
qui lui sont applicables, parce que s’il 
ressemble au porc pour la forme, sa 
chair, dont les habitants des Célèbes et 
des Maldives font le plus grand cas, 
offre une certaine analogie avec celle 
lu cerf. Le bablroussa mâle porte, outre 
les deux défenses communes à tous les 
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sangliers, deux autres défenses qui per¬ 
cent la mâchoire supérieui'e et sortent 
sur le museau. 

Bacchante (Hort.). On cultive deux 
variétés de cette plante : 

1® La Bacchante de Virginie, arbuste 
d’un aspect agréable et qui porte des 
fleurs blanchâtres et des fruits aigre¬ 
lets. Cet arbuste produit un bon effet 
dans les jardins paysagers, auprès des 
rochers; on le place aussi dans les bos¬ 
quets, au deuxième ou au troisième rang. 
A l’arrivée de l’hiver, il est bon de l’em¬ 
pailler; et si, malgré cette précaution, 
il venait à geler, on le couperait à ras 
de terre dès le commencement du prin¬ 
temps, opération qui suffit pour le faire 
repousser. On le multiplie de semences, 
de marcottes, de rejetons et de boutures ; 
lorsqu’il a atteint 60 centim. de hauteur, 
on le met en pleine terre, dans un sol 
très-léger, quoique frais. 

2® La Bacchante à feuilles d’iva diffère 
de laprécédente par ses feuilles dentées 
et lancéolées. Elle demande beaucoup 
de soins et il faut la mettre en pots pour 
la rentrer dès les premiers froids. 

Bftehes (Mort.). C’est une serre en 
maçonnerie, couverte de châssis vitrés 
sur toute sa partie supérieure ; elle 
doit être basse, enfoncée en partie au- 
dessous du sol ; elle sert d’intermé¬ 
diaire entre la serre et la couche sous 
châssis. Les châssis sont mobiles, incli¬ 
nés, placés aussi près que possible des 
plants ; leur partie postérieure doit 
être assez haute pour permettre le ser¬ 
vice du jardinier qui y entre. 

Les bâches sont utiles surtout pour 
la culture des ananas et des primeurs, 
et aussi pour la multiplication par bou¬ 
tures et par marcottes. 

Le meilleur emplacement pour la 
bâche est à un ou deux mètres en avant 
d’un mur exposé au midi ou en appen¬ 
tis le long de ce mur. Mais nous ne 
conseillons pas de l’établir en appentis, 
parce qu’il est toujours utile de pouvoir 
tourner autour d’elle. Le devant de la 
bâche ne doit pas être élevé au-dessus 
du sol de plus de O^SO, et le fond de 
plus de 1 mètre ; cette différence déter¬ 
mine l’inclinaison du vitrage supérieur. 
Les carreaux du châssia doivent être 
posés en recouvrement l’un sur l’autre, 
ce qu’on nomme vulgairement en eca»7- 
les de poisson. Chacun des panneaux 
du vitrage doit s’ouvrir; on le mai» 
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tient an 4egré d’ouverture voulu à 
l’aide d’une crémaillère en bois. 

Pendant les grands froids, on pré¬ 
vient rabaissement de la température 
dans la bâche en entassant tout autour 
de celle-ci du fumier en fermentation, 
en couvrant les vitrages de paillassons 
et de litière sèche ou en introduisant 
dans l’intérieur un petit thermosiphon 
ou appareil de chauffage à l’eau bouil¬ 
lante. 

Baclle (Hortic.). Cette plante vivace 
croît naturellement sur les bords de la 
mer; on l’appelle aussi Criste-marine, 
Passe-pierre, Perce-pierre, Fenouil ma¬ 
rin. On la sème en terrain léger et un 
peu humide, à la volée ou en rayon ; 
on l'abrite en été et on la couvre en 
hiver. 


tique et possède une odeur d’anis qiU 
lui a valu son nom. C’est avec le fruit 
que l’on prépare l’antsrff^ de Bordeaux. 
On peut, dans la plupart des cas, substi¬ 
tuer l'anis à la badiane. 

— (Hortic.). Cet arbrisseau se cultive 
dans nos jardins pour l’ornement; il 
demande un bon terrain et une exposi¬ 
tion chaude. Les fruits n’arrivent pas à 
maturité dans nos climats ; ceux que 
l’on emploie à la fabrication de l’ani— 
sette de Bordeaux proviennent d’Asie. 

Badigeon, Baj>igeonnage (Écon. do¬ 
mestique). Tels qu’ils sont exécutés, les 
badigeons ne sont pas solides; ils s’é¬ 
caillent facilement, et pour peu qu’on 
s’appuie contre les murs couverts de 
cette peinture, ils laissent des em¬ 
preintes sur les vêtements. Pour dxer 
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— (Cuisine.) La Bacile se mange en 
salade, lorsqu’elle est fraîche ; confite 
au vinaigre on en conserve, elle se 
prête à toutes les préparations culi¬ 
naires que reçoivent les légumes. Elle 
est d’un usage sain, surtout dans les 
pays chauds. 

Baculite (Conn. us.). Coquillage fos¬ 
sile que l’on rencontre souvent dans les 
terrains crétacés et dont les formes sont 
régulières. On peut en faire des presse- 
papier. 

Badiane ou ànis des Indes (Bot.). 
Fruit d’un arbre de la Chine et de la 
Tartarie ; on l’appelle aussi Anis étoilé, 
en raison de la forme étoilée que prend 
l’enveloppe des badianes. L’anis étoilé 
se compose d’une semence blanchâtre, 
huileuse et d’une odeur agréable. L’en¬ 
veloppe du fruit est encore plus aroma- 


d’une manière durable le blanc de lait 
à la chaux, il suffit de saturerde chlorure 
de soude l’eau dans laquelle on fait 
éteindre la chaux. On donne encore plus 
de consistance au badigeon en em¬ 
ployant de la chaux hydraulique au lieu 
de chaux ordinaire. Pour les badigeon¬ 
nages extérieurs, voici comment on 
peut composer un excellent badigeon : 
Ayez un seau dechaux éteinte, ajoutez- 
y un demi-seau de sciure de pierre mé¬ 
langé d’ocre jaune; détrempez le tout 
dans un seau d’eau après y avoir fait 
fondre 1/2 kilog. d’alun. Si vous n’avez 
pas de sciure de pierre à votre dispo¬ 
sition, mettez davantage d’ocre jaune : 
ou bien servez-vous d’éclats de pierre 
de Saint-Leu ou d’autre pierre de la 
même qualité ; pulvérisez la pierre et 
tamisez-la avec soin. r. 


I 
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Ba^e (Conn. us.). Les bagues trop 
étMites produisent l’étranglement des 
doijrls; il faut les enlever, afin de 
n'étre pas obligé de les faire couper 
plus tard. Voici un procédé pour les re 
tirer : on trempe d’abord le doigt dans 
de l'huile et ensuite on le plonge dans 
de l’eau bien froide. 

Baguenaudier ou Faux séné ou 
SÉNÉ BATARD {Méd. dom.). On appelle 
ainsi cet arbuste à fleurs jaunes dont 
les fmits vésiculeux se crèvent avec 
bruit quand on les presse entre les 
mains. 

Prenez de 30 à 100 gr. de feuilles de 
baguenaudier; faites-Ies infuser dans 
1 litre d’eau bouillante, vous obtien¬ 
drez un purgatif aussi énergique que 
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celui que vous pourriez obtenir par le 
séné. Il est bon d'ajouter à l’infusioi. 
un peu d’anis pour prévenir les col- 
liques. 

— (Hortic.). Le baguenaudier est un 
arbre qui croît dans les bois, sur les 
coteaux calcaires de l’Alsace, de la Lor¬ 
raine, de la Champagne, du Dauphiné 
et de la Provence. Il se plaît dans tou¬ 
tes les terres, mais il affectionne de 
préférence,les sols crétacés;on le mul¬ 
tiplie facilement do ses nombreux dra¬ 
geons enracinés. On îo cultive dans les 
grands jardins paysagers,placé au pre¬ 
mier plan, avec les lilas et les cytises. 

Bains (Hyg et Méd. dom.). Selon leur 
température et les substances qui en¬ 
trent dans leur composition, les bains^ 
présentent lee propriétés les plus va-' 


riées; ils ont pour objet soit l’entretien 
de la propreté, soit la guérison de cer¬ 
taines maladies. En s’introduisant par 
les pores de la peau, le liquide du bain 
pénètre dans l'économie et en modifie 
rapidement les fonctions. 

Bain très-froid. Bain dont la tem¬ 
pérature est inférieure à -|- 10® R. (12® 
cent.); tonique chez les sujets peu irri¬ 
tables, l’usage de ces bains est en gé¬ 
néral dangereux. 

Bain froid. Le bain froid est celui 
dont la température ne s’élève pas au- 
dessus de 18® centigrades (15® Réau- 
mur). Le bain froid est sédatif et toni¬ 
que; mais en diminuant la chaleur 
extérieure et en resserrant les petits 
vaisseaux qui rampent sous la peau, 
il peut déterminer et détermine quel¬ 
quefois des congestions, accident d’au¬ 
tant plus à redouter que les personnes 
sont plus faibles et le froid plus in¬ 
tense. 
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Il faut prendre les bains froids et les 
bains frais le matin à jeun, avan'. d’a¬ 
voir le corps fatigué par la marone. Il 
ne faut pas séjourner longtemps dans 
l’eau; l’ony nagera ou l’on s’y agitera ; 
ayez toujours soin de vous mouiller ia 
tête, pour mainicnir celte partie à une 
température égale à celle du coriis. Les 
personnestrès-faibies sortiront du bain 
toutes les deux ou trois minutes et n’y 
rentreront que lorsque la chaleur exté¬ 
rieure du corps se sera ranimée. Pris 
dans ces conditions, les bains froids, 
surtout les bains de mer, fortifient et 
calment; ils développent l’appétit. C’est 
le froid qui agit; quant à l’eau, elle ne 
joue d’autre rôle que de laver le corps 
et de faciliter la transpiration. 

On a vanté les bains froids dans les 
phlegmasies accompagnées d’une cha¬ 
leur vive et âcre de la peau et dans les 
affections nerveuses.’ ils doivent, en 
général, être proscrits dans l’état de 
grossesse oudemenstruation anésû^ue, 
chez les malades attaqués d’érysipele, 
d’anévrismes 'internes et d'afieclions 
diverses de la poitrine. 
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Les bains froids peuvent être [irl», 
pendant l’été en pleine eau, dans les 
fleuves, les rivières et la rner; jamais 
dans les eaux stagnantes ni dans les 
eaux de source d’un froid glacial. 

1® Bains de fleuves et de rivières. On 
s’en abstindra pendant les journées 
pluvieuses et rroide.s qui peuvent sur¬ 
venir en été, ainsi que pendant le temps 
où les eaux sont troublées à la suite 
d’orages. On ne doit se mettre dans 
•’eau ni lorsqu’on est en transpiration, 
ai trop tôt après un repas. 15 minutes 
* de natation sufTlsent pour les tempéra¬ 
ments affaiblis ou nerveux. Les per¬ 
sonnes les plus robustes ne sauraient, 
sans inconvénient, rester plus de 40 
minutes dans le bain. Une personne en 
santé se trouvera bien de prendre 3, 4 
et même 5 bain» par semaine. Un va¬ 
létudinaire n’en prendra pas plus d’un 
eu deux. En sortant du bain, il faut 
s’essuyer fortement et complètement, 
se l’habiller sans retard et se livrer à 
un exercice modéré. Pris avec ces pré¬ 
cautions, ces sortes de bains toniflent 
l’organisme et conviennent, par con¬ 
séquent, aux personnes affaiblies par 
de longues maladies. 

S® Bains de nu . s Ils tiennent lieu 
des bains sédatifs et, en certains cas, ils 
leur sont même préférables... Ils ne 
peuvent, en général, se prendre que 
dans la belle saison, du 15 juin au 1®' 
ou au 15 septembre. J’ai toujours don¬ 
né la préférence pour les bains aux cô¬ 
tes de rOcean, où l’eau de la mer se 
renouvelle sans cesse par le flux et le 
reflux. Quoiqu’il en soit, c’est le matin 
à jeun que les bains de mer doivent se 
prendre, parce que à ce moment, l.’air 
étant plus frais, l’eau de la mer parait 
plus chaude. » (Raspail.) 

Les bains de mer, en raison des sels 
et des matières organiques tenus en 
dissolution dans l’eau, produisent des 
effets plus prononcés que les bains 
d’eau douce ; ils sont généralement fa¬ 
vorables aux tempéraments débiles et 
aux personnes qui souffrent des trou¬ 
bles nerveux; mais comme ils ne con¬ 
viennent'pas à tous les malades, on 
fera bien de consulter un médecin avant 
de prendre ces sortes de bains. 

Toute greve bien ensablée de sable 
fln et qui descend en pente douce dans 
la mer est commode pour prendre lei 


bains de mer. Toici la liste des prin¬ 
cipales localités frequentée.s en bVaiice 
par les baigneurs : 

Sur la Méditerranée. Cette. Hyères et 
Nice. 

Côte de l’Océan. Biarritz, La Teste, 
Arcachon, Royan, les sables d'Olonnes, 
Pornic, Saiiit-Gildas, Le Croislc, Belle- 
Isle et Port-Louis. 

Côte de la Manche. Saint-Mâlo, Gran¬ 
ville, Luc, Gabourg-Dives, Trouville, 
Himfleur, le Havre, Sainte-Adresse, 
Étretat, Fécamp, Saint-Valery-en-Caux, 
Dieppe, le Treport, Boulogne, Calais, 
Dunkerque. 

A l’etranger, nous citerons Ostende 
en Belgique et Brighton en Angleterre, 
sur les côtes de la Manche, comme 
étant des lieux de rendez-vous pour les 
plus riches baigneurs. 

Les personnes qui prennent les bains 
de mer devront s’abstenir d’aliments 
échauffants ou excitants; elles n’entre¬ 
ront jamais dans l’eau avant que la di¬ 
gestion soit parfaitement opérée, au 
moins trois heures après le repas. Elle.-* 
éviteront d’entrei dans le bain à la 
mer basse, parce qu’en cet état l'eau 
est boueuse et souvent malsaine. Lor.* 
que la mer est étale, et bat son plein, 
l’eau est limpide et tranquille; maisi 
la marée descendante elle entraîne 
brusquement tout ce qui s’oppose à son 
passage, ce qui peut être une cause d» 
danger pour les baigneurs qui ne sa¬ 
vent pas nager. Cependant les nageurs 
habiles préféreront ce moment à tout 
autre parce que l’eau de la marée des¬ 
cendante est très-claire et très-pure 
Les personnes qui ne savent pas nager, 
celles qui ne savent pas marcher dans 
l’eau préféreront la mer montante bien 
qu’elle soit écumeuse et sablonneuse ef 
qu’elle exerce, par ces motifs, une ac¬ 
tion irritante qui peut déterminer, à la 
suite du bain, un sentiment de malaise 
ou de courbature ou une surexcitation 
nerveuse. 

Il est aussi imprudent d’attendre que 
le corps soit entièrement refroidi pour 
se plonger dans l’eau que d’y entrer 
lorsque le corps est en sueur; on aura 
donc soin, après avoir pris le costume 
de bain, de se promener un instant sur 
la plage afin de donner au corps uim 
énergie dont il aura besoin pour réagir 
contra l’action du bain froid. . 

Au aujet du ooitumui nous dire" 
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qaeie plus simple est tonjoars le meil- 
iéur; noas invitons les dames à ne pas 
Dure usage de costumes en toile cirée, 
farce que la toile cirée à le grave in- 
■ onvénient de s’opposer à la transpi¬ 
ration. Le coton ou la laine sont tou¬ 
jours préférables. 

Voici la meilleure manière de pren¬ 
dre le bain : Avancez résolûment dans 
la mer, jusqu’à ce que l’eau vous ar¬ 
rive à la moitié des cuisses. Fléchissez 
alors les jambes et le corps, comme si 
vous vouliez vous asseoir, et plongez- 
vous à plusieurs reprises dans l’eau. 
Les personnes qui éprouvent un péni¬ 
ble sentiment d’oppression lorsque 
l’eau leur arrive au creux de l’estomac, 
feront bien de frotter cette partie de 
leur corps avec un peu d’huile ou de 
cerat, un instant avant d’entrer dans le 
baie. 

Celles qui veulent empêcher Feau de 
•"introduire dans les oreilles doivent 
t'y mettre un petit tampon de coton lé¬ 
gèrement imbibé d'huile. D’ailleurs, 
l’eau dans les oreilles s’éponge facile¬ 
ment au moyen d'un petit tampon de 
ouate. 

Les personnes faibles, les femmes, 
les enfants, Us vieillards ne doivent 
pas rester au delà d’un quart d’heure 
dans l’eau de mer, et, que l’on soit d’une 
faible ou d'une forte constitution, il faut 
en sortir dès que l’impression qu’on y 
éprouve cesse d'être agréable ou dès 
que l’on commence à sentir des fris¬ 
sons. Il faut, le plus tôt possible, s’es¬ 
suyer avec des linges ; ceux-ci seront 
secs et non chauffés. Les dames doi¬ 
vent promptement et rapidement sé¬ 
cher leur cheveux, soit avec une fla¬ 
nelle, soit avec un linge très-sec; elles 
resteront un moment au grand air les 
cheveux épars, pour qu'ils soient aussi 
secs que possible avant qu’elles y met¬ 
tent aucune pommade. Un bain de 
pieds légèrement chaud, au sortir du 
bain, prévient les maux de tête aux¬ 
quels certaine.-i personnes sont sujettes. 
Un peu d’exercice est nécessaire après 
le bain: il est prudent de mettre un 
intervalle d'une demi-heure entre la 
sortie du bain et le repas. 

Bain frais. Bain dont la tempéra¬ 
ture arrive à SO* R. (?5® cent). De mê¬ 
me que le bain froid, il agit cêmme to- 
niqre. 

Bai.n tempéré. Oo appelle ainsi la 
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bain dont la température est de 30 à ^5* 
centig.; bain salutaire, rafraichissant, 
calmant; il entretient la fraîcheur du 
teint; il repose; relâche les tissus et 
principalement les intestins, nettoie le 
corps, et favorise la transpiration. Il 
ne faut pas rester plus d’une heure dans 
le bain; quelques personnes sc conter 
tent d’y demeurer une demi-heure. 

Les bains tempérés ouvrent l’appétit; 
il faut donc, en sortant de l’eau, pren¬ 
dre un bon consommé, auquel on fera 
succéder un exercice modéré avant le 
déjeuner. Les vieillards et les person¬ 
nes qui s'enrhument facilement ne se 
trouvent pas toujours bien de l’usage 
des bains. 

c Les bains tièdes ou tempérés, dit 
Bouchardat,conviennentdans un grand 
nombre de maladies inflammatoires. 
Ces bains sont utiles surtout dans les 
péritonites et dans les autres inflamma 
tiens des organes contenus dans l’abd«v 
men, dans la gastrite, laduodénite, l’eo» 
térite, la néphrite, la cystite, dans 1* 
blennorragie, la goutte, les rhumatis¬ 
mes pyrétiques, les spasmes, les irri¬ 
tations nerveuses, les maladies syphi¬ 
litiques, pour faciliter l’accouchement 
dans les maladies inflammatoires o* 
convulsives des enfants qu’on main¬ 
tient à l'aide de la ceinture julienne 
On éloigne ainsi toutes chances de dan¬ 
ger. * 

On ne doit jamais se baigner deux 
personnes ensemble ou successivement 
dans le même bain. Les mères né doi¬ 
vent jamais baigner avec elles leur» 
Jeunes enfants, parce que si le corp^ 
absorbe l’eau du bain, il dégage, ei) 
meme temps, des eflîuves pernicieux 
qui se mêlent au liquide et sont absor¬ 
bés par les êtres délicats et impression¬ 
nables. 

Le savonnage doit être, autant que 
possible, suivi d’une nouvelle immer¬ 
sion de courte durée dans l’eau propre. 
En sortant du bain, ou doit se vêtir 
sans retard et éviter un changement de 
température brusque ou prolongé. 

Il ne faut jamais céder à. l’envie de 
dormir dans le bain, parce que ce serait 
s’exposer à s’y noyer. Un instant après 
s’être habillé, on prendra quelques ali¬ 
ments légers et fortifiants. 

Au printemps et en automne, un bain 
par semaine est suffisant pour les adul¬ 
tes en état de santé; en hiver on na 
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prendra pas plus de deux bains tièdes 
par mois. 

Bain chaud. La température du bain 
cbaud doit s’elever à 35® cent, au moins 
et ne point dépasser 50® (37® centigr. 
indiquent la chaleur du sang). — Au- 
dessus de i2®, les bains sont trop 
chauds et leur effet est nuisible plutôt 
que salutaire. — Le bain chaud active 
violemment la circulation et peut, par 
conséquent, occasionner des conges¬ 
tions; on n’en fera pas usage sans l’a¬ 
vis du médecin ; il convient en certains 
cas aux tempéraments lymphatiques. 

€ Les bains très-chauds, dit Bouchar- 
dat, agissent comme révulsifs etcomme 
sudorifiques, utiles quelquefois dans 
des cas de rhumatismes chroniques, 
pour faciliter l’éruption de la variole 
ou de la scarlatine, dans les hémorra¬ 
gies. > 

Ces sortes de bains augmentent la 
transpiration et déterminent une exci¬ 
tation générale, bientôt suivie d’une 
grande faiblesse. / 

Bains médicinaux. La quantité d’eau 
nécessaire pour un bain de corps doit 
être de 250 à 300 l'tres. 

Bain alcalin. Carbonate de soude, 250 
gr. pour un bain; ou bien on ajoute à 
l’eau du bain 300 gr. de carbonate de 
potasse. 

Bain artificiel de Vichy. Bicarbonate 
de soude, 500 gr. pour un bain. 

Bain dit de Plombières. Ayez dans un 
flacon 100 gr. de carbonate de soude, 
20 gr. de chlorure de sodium, 60 gr. de 
sulfate de soude, 20 gr. de bicarbonate 
de soude. Une heure avant de vous 
mettre dans le bain, faites tremper 
100 gr. de gélatine dans un demi-litre 
d’eau ; achevez de dissoudre la gélatine 
au moyen de la chaleur; jetez la disso¬ 
lution dans le bain et ensuite les sels 
contenus dans le flacon. 

Bain sulfuré ou sulfureux. Trisulfure 
de potassium, concassé et conservé 
dans un fllacon ; 100 gr. pour un bain. 
Employé comme le bain de Barèges. 

Bain de son. Faites bouillir 10 litres 
de son dans 20 litres d’eau, pendant 2 
heures; passez à travers un gros linge 
et ajoutez la décoction au bain. Quel¬ 
quefois on ficelle le son dans un linge 
et on le fait bouillir, ce qui évite de le 
passer. 

Bain gélatineux pour les maladies tn- 
fiammatoires. Jetez une livre de colle 


de Flandre dans de l’eau bouillante ; 
lai.ssez-la tremper pendant dix ou douze 
heures; versez le mélange dans le bain 
chaud, où il se dissoudra en peu <le 
temps. 

Bain émollient, employé dans les ma¬ 
ladies inflammatoires. Faites bouillir 2 
livres de graine de lin et 2 livres de 
racine de guimauve dans 10 litres d’eau 
(Dans la belle saison, on supprime 500 
gram. de racine de guimauve et on la 
remplace par 1 kilog. de tiges, de ra¬ 
meaux, de feuilles et de fleurs de la 
plante verte.) Passez la décoction, ver- 
sez-la dans le bain. 

Toutes les plantes émollientes peu¬ 
vent produire un bain de cette nature; 



chaurb de bain, 

1. Thermomètre. — S et 3. Appareils pour le chauffage 
du linge. — 4. Cylindre pour le chauffage écononu- 
que du bain 

mais il faut toujours y ajouter une égale 
quantité de graine de lin. On peut 
tenir un bain émollient destiné à adou¬ 
cir la peau en réduisant en poudre et 
en mettant dans 3 sachets: 125 gr. 
amandes douces mondées, 500 gr. e/ntt- 
la campana, 500 gr. pignons, 30 gr. de 
chacune des substances suivantes : ra¬ 
cine de guimauve, oignons de lis, ben¬ 
join, storax; enfin, quatre poignées de 
graines de lin. 

On met l’un des sachets dans le bain 
et on se frotte avec les autres. 

Bain aromatique, contre le rachitisme, 
les scrofules, les faiblesses de constitu¬ 
tion. Faites infuser pendant une heure 
500 gr. de la plante aromatique qui 
vous a été recommandée, dans 10 litrea 



350 


DAl 


d’eaa bouillante ; passez avec expres¬ 
sion et versez le produit de l’infusion 
dans l’eau du bain. 

Bains sédatifs oh alcalino-ferrugineux. 
Versez un verre à liqueur A'alcool cam¬ 
phré dans 200 gr. d’aninioniaque, agitez. 
Plongez le flacon débouché dans l’eau 
du bain, le goulot en bas ; ajoutez 2 kil. 
de sel marin. Remuez vivement l’eau 
avec une ou deux grosses pelles rou- 
gies au feu. Ces bains produisent d’heu¬ 
reux résultats dans les cas de fièvre, 
de douleurs rhumatismales, de cour- 
batire, de paralysie, de maux de reins, 
de Uîaladies de la peau, d'ivresse et de 
deliriarn tremens. 

li/titt ariifr contro les a.Tections chro- 
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niques de la peau : 300 gr. d’acide hydro- 
chlorique versés dans le bain. 

RaindeBarèges. Faitesdissoudre lOOgr. 
de sulfure de potasse dans un litre d’eau. 
.Vjoutez ce mélange à l’eau de la bai¬ 
gnoire, et au moment d’entrer dans 
celle-ci, ver.'^ez dans le bain .ôü gr. d’a¬ 
cide chloridri(pie; mêlez bien en ajou¬ 
tant l'acide. — La baignoire doit être en 
bois et munie d’un couvercle. Le bai¬ 
gneur se tiendra la tête en dehors; il 
n’apportera, dans l’appartement o(i il 
se baigne, ni argenterie, ni dorures, ni 
glaces, caries vapeurs sulfureuses noir¬ 
cissent les métaux. Ces bains sont em¬ 
ployés contre les maladies de ia peau. 

bain sulfiiro-gélalineux. C’est le bain 
ci-dessus, dans lequel on fait dissoudre 
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do la gélatine, comme il a été dit pour 
le bain de Plombières. 

Bain ioduré. Mettez dans le bain 10 gr. 
d’iode et 20 gr. d’iodure de potassium. 

Bain de sel. 5 kilogr. de sel marin pour 
un bain. 

Bain adoneissant pour la peau. Dans un 
grand chaudron, avec 15 litres d’eau, 
faites bouillir 4 kilogr. de son, 1 kilogr. 
d’orge mondé, 1 kilogr. de riz, trois 
poignées de fleurs de bouillon blanc et 
de fleurs de mauve, huit poignées de 
bourrache (tige, fleurs et feuilles), et 
2 kilogr. de graines de lin. Au Jjout 
d’une heure d’ébullition, décantez et 
versez la pai’tie liquide dans le bain, à 
travers un gros linge; restez une heure 
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DIFFCRSNTES SORTES DE BAIN-MARIE 


A. Cassepole-bain-marlo. — B. Casserole-bain-marib 
pour la cuisson du riz. — G. Petite caseerole-bain- 
inarie. — D. Grande’casserole dans laquelle on verse 
l'eau au bain-marie. — E. Boudinière. 

dans le bain ; vous en sortirez avec la 
peau douce et satinée. 

Bain d'eau quadruple. Faites bouillir 
pendant un quart d’heure 15 gr. de sul¬ 
fate de zinc, 5 gr. de goudron de Nor- 
•wége, 5 gr. d’aloès et 1 kilogr. do sel 
de cuisine dans dix litres d’eau; versez 
le tout dans l’eau de la baignoire. Ce 
bain, en le faisant réchauffer, peut ser¬ 
vir plusieurs fois, excepté dans le cas 
d’ulcérations purulentes et sanieuses. 
Si la baignoire est en zinc, il est inutile 
de faire entrer dans la formule les 15 gr. 
de sulfate de zinc. 

Bains d'eaiix minérales. (Voy. Ea«x.) 
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Baitu éTeaux thermales. (Voy. Eaux.) 

Bains locaux ou partiels. On appelle 
' ainsi les bains destinés à immerger 
seulement une partie du corps ; ils 
doivent se prendre avec les mêmes 
précautions que les bains entiers. 

Bains de jambes. On les prend dans 
des vases assez grands pour que la 
jambe soit immergée jusqu’au genou, 
inclusivement. 

Bain de siège. C’est le bain que l’on 
rend contre les maladies de l’anus ou 
es parties sexuelles. Ce bain se'prend 
dans une grande cuvette, ou, ce qui est 
préférable, dans une demi-baignoire 
circulaire et à dossier. * 

Bain des yeux. (Voy. Collyre.) 

Bains de pied. Ces bains se prennent 
dans une terrine de grès ou de bois 
assez grande pour que les pieds puis¬ 
sent y être placés à plat. Le liquide 
doit baigner la cheville sans la dépas¬ 
ser; six litres d’eau sont largement 
suffisants. Les bains de pied tiedes et à 
l’eau pure sont toujours nécessaires 
après les longues marches, ou pour 
rappeler la clialeur aux extrémités in¬ 
ferieures eprès y avoir soufifert du froid 
ou de l’humidité. 

Bains de ftieds sinapiséi. Ils sont tou- 
j ours adm ini strés pour détourner le sang 
lorsque celui-ci se porte trop abondam¬ 
ment vers la tête ou vers la poitrine ; 
il faut les prendre très-chauds, en aug¬ 
mentant graduellement la chaleur et 
les aiguiser ordinairement de substan¬ 
ces irritantes (cendre de bois, sel, vinai¬ 
gre, soude, potasse et surtout farine de 
moutarde) pour doubler l’effet du bain. 
Il faut employer environ 125 grammes 
de farine de moutarde pour un seau 
d’eau ; y ajouter du vinaigre, c’est dé¬ 
truire l’effet de la moutarde. 

La farine de moutarde doit être mise 
dans l’eau un instant avabt que l’on 
y mette les pieds. 

Bains de pieds au sel et au vinaigre. 
Faites londre deux poignées de sel 
commun dans le bain ; au moment de 
vous y mettre, ajoutez-y un verre de 
vinaigre. 

Bains de pieds à la cendre. Tamisez la 
cendre ; mettez-en une bonne pelletée 
dans un linge ; nouez celui-ci. Plongez 
le nouet dans le bain ; pressez-le à plu¬ 
sieurs reprises pour extraire le sel 
oeatenu dans la cendre; laisses le 
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nouet dans l’eau pendant toute la duré 
du bain. 

Bains de pieds au sai'ir». Grattez d 
savon blanc avec un couteau jusqu’à <* 
qu’il soit réduit en tres-petits inc)r 
ceaux ; jetez ces morceaux dans l’eai 
chaude du bain ; agitez celle-ci at 
moyen d’un bâton jusqu’à ce que le 
savon soit fondu. 

(Observations sur (es bains de pieds.) 
La meilleure manière de prendre 
un bain de pieds consiste à mettre 
d’abord les i)ieds dans l’eau modéré¬ 
ment chaude et à élever ensuite gra¬ 
duellement la température du bain, en 
y ajoutant, par petit filet, de l’eau bouil¬ 
lante. En se plongeant tout à coup les 
pieds dans de l’eau trop chaude, on 
s’expose à faire porter te sang à la tête 
ou à la gorge; et c'est surtout pour les 
enfants qu’il faut avoir de la prudence 
à ce sujet. Les personnes alitées feront 
bien de prendre les bains de pieds tout 
en restant assises sur le lit, pour le 
cas où il surviendrait un évanouisse¬ 
ment; car il n’est pas rare de voir un 
évanouissement survenir, pendant le 
bain, chez les malades, surtout quand 
ils sont atteints de maux de goige. 

Après le bain de pieds, il faut s’es¬ 
suyer et se sécher 'es pieds avec un 
linge chaud, et puis se les couvrir sans 
retard. Pour les malades qui se cou¬ 
chent après le bain, on mettra d’avance 
dans le lit une bouteille d’eau bien 
chaude. 

Bain de vapeur. — On appelle ainsi 
le bain que l’on prend dans un espace 
limité, artificiellement chauffé et dans 
lequel l’air ne se renouvelle que très- 
lentement. Ces sortes de bains stimulent 
fortement la peau et déterminent une 
abondante transpiration; on les admi¬ 
nistre dans les cas de douleurs rhuma¬ 
tismales, dans les affections cutanées, 
dans quelques maladies du poumon ou 
dans les affections chroniques rebelles. 

Les bains de vapeur se prennent ordi¬ 
nairement dans une étuve remplie de 
vapeur d’eau, dont la température est 
élevée à 40“ et même 50®. Les personnes 
atteintes d’affection du cœur s’abstien¬ 
dront des bains de vapeur d’une ma¬ 
nière absolue. Quand cei bains sont 
dirigés sous forme de jet sur une partie 
du corps, ils prennent le nom de dou^ 
ches (voyez ce nom). 

On appelle bains de vapeur armaii'i/uet 
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«a <iui sont chargés de principes odo- 
nftrants dus à des plantes : ai^rès an 
biia de vapeur, le malade doit passer 
«as nn lit convenablement chauffé. 

Bain df t apeur de ménage. Comme un 
appareil, toujours assez coûteux, n’est 
pas a_ la portée de tout le monde, on 
peut laire soi-méme une cage en osier 
a la partie supérieure de laquelle on 
laisse une ouverture destinee au pas- 
'âge de la tête. Dans cette cage on place 
cne chaise sur laquelle doit s’asseoir le 
malade; la chaise peut être percée ou 
non percee, suivant les cas. Sous la 
tüaise on place un petit fourneau Con¬ 
tenant des charbons allumés et sur le 
lyorneaa, un vase plein du liquide des- 
me à fournir la vapeur. On couvre avec 
wia fa cage avec une couverture de 
et on garnit la partie supérieure 
ijec un drap qui tient lieu de cravate 
et s oppose au contact de la vapeur avec 
vapeur trop abondante 
renaît le malade, on enlèverait le four- 
évitant de renverser l’eau 
SU on veut éviter l’inconvénient de 
introduction du fourneau sous la cage 
'Il amènera la vapeur à l’aide d’un tube 

^‘^courbé, adapté à 
a^uilloirc dans laquelle on fait en 
ehors de la cage. chau/Ter le liou’ide 
^vec cette méthode, on peut, à volonté,’ 
itroduire de la vapeur sous le panier 

anH'n* baigneur en repos 

endant quelques instants, pour rece- 
oir ensuite une nouvelle douche de 
apear. 

A tare bain de rapeur des ménages. Il est 
ncore plus économique que le précé- 
ent. Sous une chaise un peu élevée, 
lacez une assiette contenant un demi- 
erred alcool et, au moyen d’un petit 
vpied, placez surl’assiette uneécuelle 
ivine d eau bouillante (demi-litre) et 
ne forte poignée d’especes aromati- 
ne». .Allumez 1 alcool; faites asseoir le 
lalade sur la chaise, environnez-le 
lin drap qui s ajuste hermétiquement 
son cou et qui enveloppe le corps et 
1 chai-se.SurveiIlcz la partie Inférieure 
a drap, fixcz-la au besoin, de crainte 
ne 1 aspiration causée jiar la chaleur 
••nlraine vers la flamme. Une seconde 
nveioppe en lame concentre la vaueur 
nr le corps du malade. ^ 

On p-ut encore administrer un bain 
'f vajieur en faisant arriver dans le lit 
l'uue de.s ext'.'emités d’un 


BAI 


374 


tube recourbé, dont l’autre est adaptée 
au couvercle d’un vase clos rempli 
d eau bouillante. 

Bains locaux de vapeur, c Lorsqu’on 
prend des bains de vapeur pour des 
maladies occupant seulement une par- 
tie du corps, comme, par exemple, la 
pifid, le bras, l’épaule, il est 
préférable de n’appliquer la chaleur 
malade, pour ne pas af- 
laiblir inutilement le corps tout entier. 
\ oici le moyen que nous croyons le 
plus economique et le plus simple pour 
y parvenir. 

« On prend une bonne brique, on la 
chauffe au feu, mais non de manière à 
ce quelle puisse brûler le linge, ce 
qu on vérifie en faisant tomber dessus, 
avec les doigts, une petite pluie d’eau 
jusqu à ce que les gouttes ne fassent 
plus entendre ce bruit particulier qui 
indique une trop forte chaleur. Ensuite, 
on enveloppe cette brique d’une ser¬ 
viette pliee en deux ou en trois, qu’on 
a eu le soin d’humecter avec de l’eau, 
a peu près comme on le fait quand on 
veut repasser le linge. On fixe la ser¬ 
viette avec deux épingles, et on place 
la brique ainsi disposée près de lapar^ 
tie malade. 

brique transforme 
1 humidité en vapeur; on en règle aisé¬ 
ment la température en éloignant plus 
ou moins la brique de l’endroit malade, 
ün peut placer en même temps plu¬ 
sieurs briques, et, suivant la durée 
qu on veut donner à l’action do la va¬ 
peur, on peut aussi les remplacer une 
ou deux fois, à mesure qu’elles se re¬ 
froidissent. 

« On choisit le moment de se cou¬ 
cher, pour être moins dérangé, et aussi 
pour être certain qu’on ne se refroi¬ 
dira pas. 

« Cette méthode est surtout fort utile 
dans les localités privées d’établis¬ 
sements de bains; on ne réussit pas 
toujours très-bien du premier coud 
mais, avec un peu d’attention et dé 
bonne volonté, on a bientôt fait l’ap. 
prentissage nécessaire. » (D^Dehaut.) 

Bain de sang, a On place le malade, 
quand la maladm est générale, ou lé 
membre malade, quand la maladie n’est 
que locale, sous le jet tout chaud qui 
sort de la veine de l’animal. Lorsque le 
sang cesse de couler, on enveJoppe 
I individu dans un d-ap de lit et on le 
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laisse ainsi exposé au soleil ou clans le 
voisinage du soleil, s’il fait trop rhaud. 
Dès que le sang fait croûte sur la peau, 
on en nettoie l'epideriiieavec unebrosso 
légère et puis ou lave le corps à l’eau 
mêlée d’alcool camphré. 

« Lorsqu’on n’a pas à sa disposition 
des abattoirs ou leur équivalent, on y 
supplée en recevant sur les régions af¬ 
fectées, le sang tout chaud d’un lapin, 
^’un poulet, d'un idgeon, etc. On ajou- i 
/eraencoreè l’efTetdece premier moyen, j 
si l’on applique pendant une heure au j 
plus, en mode de cataplasme h's eliairs 
palpitantes, ou même tout simple | 
ment la p-^au toute chaud-* de l'animal 
qu’on vient de tuer, sur la |><*au de j 
l’homme; peau contre peau, !es poils ^ 
en dehor--. Ces bains de sang produi- ' 
sent des effets heureux toutes les fois 
qu’il s’agit de traiter une maladie d’ori¬ 
gine m**rcurielle, rachitisn e, intumes¬ 
cence des os, goutte, phthisie, paralysie 
générale ou partielle. » (Haspail.) 

Chambres de bain. Dans les villes, 
il y a toujours économie à prendre les 
bains tempérés dans les établissements 
à ce destines; mais à la campagne, on 
se voit forcé d’organiser une salle de 
bains munie d’une baignoire et de ses 
accessoires.Cela n’est jias très-coûteux, 
car on peut se dispenser de faire mont» r , 
une chaudière et un réservoir à eau 
froide. On peut se contenter d’une bai¬ 
gnoire portative ou d’une baignoire- ' 
buanderie. Ces dernières offrent l’avan¬ 
tage de s’utiliser de deux façons : pour 
la lessive du corps et celle du linge. 
Un fourneau établi en dessous maintient 
continuellement l’eau à la chaleur dé¬ 
sirable. Dans tous les cas, la baignoire 
sera en cuivre étamé pour les bains or¬ 
dinaires, mais pour les bains qui con¬ 
tiennent des préparations métalliques, 
sulfureuses ou iodees, susceptiblesd’at- 
taquer l’étamage, il faut des appareils 
de zinc, ou ce qui vaut mieux, de bois. 
La baignoire aura trois roulettes, une 
qui correspond aux pieds du baigneur, 
deux à la partie qui correspond à ses 
épaules. Une baignoire d’enfant est in¬ 
dispensable. 

Si l’on n’a pas à sa disposition une 
chaudière montée ni une baignoire- 
buanderie, le moyen le plus simple de 
chauffer l’eau est de se servir du ’y/i’n- 
dre, dontun de nos des^ins fait connaître 
la construction. C’est un appareil de 
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métal creux. On commence par enlever 
les cendres, on em|>Iit l’appareil avec 
du charbon, sur lequel on établit une 
couche de charbons allumés. Bien que 
les charbons allumés soient placés à la 
partie supérieure, le feu se communique 
très-vite. Aus>itôt que l’appareil est 
empli de charbons, on le plonge dans 
l’eau de la baignoire, de façon que sa 
partie supérieure dépasse un peu le 
niveau <le l'eau.Celle-ci s’échauffe d’au¬ 
tant plus vite* que le cylindre est tra¬ 
versé par un ou deux tuyaux dans les¬ 
quels elle pénétré, pour en ressortir* 
dès qu’en s’echaullant. elle est devenue 
plus légère. Le bain est ordinairement 
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assez chauffé au bout d’une heure. Dix 
minutes avant de retirer le cylindre, il 
faut le fermer pour éteindre Le charbon, 
sinon il se dissoudrait lorsqu’il seràit 
hors du liquide. 

Lorsqu’on emploie un appareil de ce 
genre, il faut, pendant qu’il chauffe 
l’eau, ouvrir portes et fenêtres et ne 
les refermer qu’après qu’on l’a sorti 
de l’appartement, sinon on s’expose¬ 
rait aux accidents produits par les gaz i 
qui se dégagent du charbon. ^ I 

La baignoire doit être munie d’une jî 
planche mobile qui lui sert de couvercLe^^ 
et sur laquelle on peut poser les objet^f^, 
que l’on désire tenir à portée de la * 
main. Un autre accessoire est le ther- 
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mmètre i< bain, qu’une plaque de liège 
fait flotter à la surface de l’eau. Sans 
son secours, on ne peut se rendre 
exactement compte de la température 
du liquide. Cet appareil ne coûte pas 
plus de 1 à 2 francs. 

Pour chauffer le linge, en peut se 
servir d’un panier de paille comme celui 
dont nous donnons le dessin. La base en 
est étroite et il n’a pas de fond ; il est 
coupé horizontalement en deux parties 
par un grillage en bois qui se trouve 
au milieu du renflement et sur lequel 
on pose le linge à chauffer. A *,erre, 
sous l'appareil, on met un fourneau 
garni de braise allumée ; le linge 
cbaufle très-vite ; pour l’empêcher de 
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d’une machine électrique mise en ac¬ 
tion. (Voy. Électricité.) 

Bain-Marie ou Bain-Maris (Êcon. 
doip.). On appelle ainsi un vase placé 
sur le feu et contenant de l’eau dans la¬ 
quelle on plonge un autre vase conte¬ 
nant lui-même la matière que l’on veut 
faire cuire, fondre ou évaporer. L’eau 
bouillante ne dépasse jamais la tem¬ 
pérature de 100®; on obtient une élé¬ 
vation de 15 ou 20® en sus en ajoutant 
à l’eau du bain-marie divers sels, par- 
ticulièrementdu chlorure de calcium ou 
du muriate de chaux. 

Il existe une inflnité de manières 
d’établir les bains-marie; nos dessins 
décriront mieux que nous ne pourrions 
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roussir, il est prudent d’étendre en des¬ 
sous un morceau de vieux linge. A dé¬ 
faut de panier, on peut se servir d’une 
boite comme celle dont nous donnons 
la coupe, en supposant qu’une paroi 
est enlevée pour montrer l’intérieur. 
Elle est coupée par un grillage en bois 
sur lequel on pose le linge. Le cou¬ 
vercle doit parfaitement emboîter le 
dessus. 

Bais électrique. On emploie le bain 
électrique comme excitant général de 
toutes les fonctions. La personne qui 
veut prendre ce bain, se place sur un 
tabouretà pieds de verre; elle se trouve 
par conséquent isolée. Elle prend en 
main une tige métallique qui commu¬ 
nique avec le principal conducteur 


le faire la disposition de ces ustensiles 
indispensables. Dans les cuisines bien 
organisées, on appelle bain-marie une 
grande caisse de fer-blanc ou de cuivre 
que l’on emplit d’eau chaude. On main¬ 
tient ensuite la température de cette 
eau à 90®, c’est-à-dire excessivement 
chaude, mais sans ébulition. Cette caisse 
est garnie d’un couvercle à plusieurs^ 
trous de diverses grandeurs, c'est dans 
ces trous que l’on introduit les casse¬ 
roles que l’on veut conserver chaudes 
sans les exposer à l’action immédiate 
du feu; casseroles longues, hautes, 
d’une forme particulière et étroites, 
étamées à l’extérieur comme à l’inté¬ 
rieur, et destinées à contenir des sauces 
et des mets. Dans ce bain-marie, on peut 
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faire chauffer et cuire tous les mets. 

Lorsqu’on ne possède pas un ftain- 
nwrie, on peut y suppléer de la manière 
suivante. jrem^z une grande casse¬ 
role; établissez au fond deux ou trois 
morceaux de bois de la même grosseur, 
emplissez à demi la casserole d’eau 
chaude, et mettez dedans une casserole 
plus petite contenant le mets à chauffer 
ou à cuire au batn-marie. Les morceaux 
de bois sont destinés à empêcher le 
fond de la petite casserole de toucher 
celui de la grande. 

Balai [Êcon. dom. et rurale). Pour les 
pièces parquetées ou carrelées, on se 
servira de balais de crin; et pour celles 
qui sont recouvertes d’un tapis, on pré¬ 
férera le balai de chiendent. Lorsqu’on 
s’est servi d’un balai de crin, il faut 
avoir soin de le suspendre à un clou 
dans un endroit spécialement réservé 
à cet usage. On ne conserve en bon état 
les balais de chiendent que si l’on a le 
soin de les tremper tous les jours dans 
de l’eau avant et après le service. 

Pour les cours, les meilleurs balais 
sont ceux que l’on fait avec l’extrémité 
des brandies de bouleau. On les laisse 
dessécher et on les met ensuite trem¬ 
per pendant vingt-quatre heures; on 
en réunit une certaine quantité en botte, 
les plus longues au centre. Ou lie avec 
deux liens séparés en osier, il faut que 
ces liens soient serres aussi fortement 
que possible. Enfin, au milieu de la 
tête, on fait entrer de force le manche 
dont on a appointé l’extrémité. 

Quand on achète un balai de crin, on 
en reconnaît la qualité en cherchant à 
comprimer le crin avec la main; il faut 
qu’il soit résistant et qu’il reprenne sa 
position aussitôt que l’on cesse de le 
comprimer. Il faut se défier des brins 
de baleine dont les fabricants se ser¬ 
vent pour remplacer le crin. Ces brins 
se cassent promptement. Il y a des ba¬ 
lais qui portent sur leur manche les 
n"» 1, 2 ou 3. Le crin du n® 1 est plus 
fourni et plus épais. Le balai qui porte 
ce numéro coûte plus cher que les au¬ 
tres; mais il balaie mieux et dure plus 
longtemps. 

Balance (Connaiss. prat.). Le mot 
bnlance 'yeut dire double plateau. On l’ap¬ 
plique, comme nom de*famille, à tous 
les engins de pesage indifféremment. 
La balance est un levier du premier 
genre auquel on a donné des formes 


différentes, sans en cha:ig‘ r le prin¬ 
cipe. Elle se compose généralement 
d’un point fixe appelé point d'appui, de 
chaque côté duquel agissent à distance 
égale deux forces : la puissance et la ré¬ 
sistance, pesant chacune à l’extremité 
d’un bras. La résistance est le corps à 
peser, la puissance est K poids qui le 
soulève et en détermine la gravité. 

Deux forces inégalés peuvent se faire 
équilibre, à condi'.ion que les bras se¬ 
ront inégaux et réciproquement propor¬ 
tionnels aux deux forces. Un kilo¬ 
gramme en soulèvera dix, s’il agit au 
bout d’un bras dix fois plus long que 
l’autre bras portant le poids dix mis 
supérieur à son extrémité. La romaine 
que tout le monde connaît est une appli¬ 
cation de ce principe. Aujourd’hui que 
chacun sait ou doit savoir les premières 
opérations de l’arithmétique, on peut 
consigner ici cette donnée constante : 
le petit poids multiplié par le grand 
bras donne un total égal au produit du 

! >etit bras multiplié par le poids du plus 
brt. 

Conditions indlspensables pour 
l’exactitude d’une balance La ba¬ 
lance ordinaire se compose d’un {lied 
formant le point d’appui; d’un levier, 
appelé fléau, portant juste par son mi¬ 
lieu sur ce point d’appui; de deux pla¬ 
teaux ou bassins suspendus à chaque 
bout du fiéau. Ce dernier porte généra¬ 
lement une aiguille perpendiculaire 
fixe sur son milieu, c’est-à-dire dans 
l’axé du pied de la balance. 

Le fléau, partie essentielle, doit avoir 
des bras égaux sous tous rapports. Pour 
échapper au danger de fléchir sous des 
charges exagérées, il présente généra¬ 
lement plus d’epaisseur dans son mi¬ 
lieu qu’aux extrémités. Juste à son 
milieu et sur le côté inférieur se trouve 
un couteau ou axe de suspension en 
acier d’une trempe dure et polie qui 
repose sur une surface d’acier poli ou 
d’agate, légèrement concave, afin d’em« 
pécher le jeu. Dans ces conditions, le 
frottement est, pour ainsi dire, nul à 
l’axe de suspension. 

Le centre de gravité doit se trouver 
un peu au-dessous du couteau. S’il était 
place au-dessus, la balance serait folle 
et trébucherait du côte du centre de 
gravite, ne pouvant guère plus garder 
son équilibré qu’un œuf sur sa pointe. 
Il faut aussi que l’altachc des plaUaux 
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se trouve sur la même ligne horizon¬ 
tale ou un peu plus bas que l’axe de 
suspension, La balance serait encore 
folie, si l’attache se trouvait au-dessus 
de la ligne, et deviendrait paresseuse, 
c’est-à-dire insuffisamment sensible, si 
l'attache se trouvait trop au-dessous, 
ce qui prouve que, dans la construction 
d’une simple balance, la science méca¬ 
nique a dû passer avant la main de 
rou\Tier, pour lui tracer des règles 
certaines. 

Différentes sortes de balance. 
Ce que nous venons de dire s’applique 
à la balance vulgaire, celle qu’em¬ 
ploient ie commerce de détail et les 
ménages où réside l’ordre II est donc 
mutile de décrire plus au long cet ins¬ 
trument d’usée général. Il est pourtant 
essentiel d’ajouter que les pesées doi¬ 
vent toujours être bien inférieures à 
celles que pourrait supporter le fléau. 
Sans cette précaution, la balance ne 
tarderait pas à se fausser. 

La balance de Ritcbie, ou plus sim¬ 
plement la balance en bois rachète son 
peu d’élegance par soi. bas prix et par 
sa grande exactitude. Le pied, le fléau, 
les plateaux sont en bois. Le fléau porte 
un couteau à’acier qui repose sur un 
fragment de verre au sommet du mon¬ 
tant. A chaque bout du fléau les bassins 
sont suspendus par un couteau d’acier 
aux deux extrémités du fléau de bois. 
Une aiguille, plantée la pointe en bas, 
au milieu du fléau, parcourt un arc en 
papier, gradué et collé sur le montant. 

Comme dans toutes les balances à 
bras égaux, on a tenu compte des prin¬ 
cipes ci-dessus énoncés, a savoir que 
le centre de gravité s’y trouve vn peu 
au-dessous du couteau, c’est-à-dire que 
la ligné droite qui joint les deux bouts 
du fléau doit passer au-dessous de l’axe 
de suspension. De cette façon, la ba¬ 
lance en bois, très-exacte d’ailleurs, 
n’est ni folle ni paresseuse. 

Dans les opérations délicates, la ba¬ 
lance vulgaire du commerce ne donne¬ 
rait pas l’extrême précision dont on a 
besoin pour léterminer le poids des 
métaux précieux ou des éléments chi¬ 
miques d’un corps soumis à l’analyse. 
En ces cas-là, on se sert de la balance 
de Fortin qui donne les différences in- 
Qnitésimaies. On rencontre cet instru¬ 
ment de pré'vision dans tbutes les phar¬ 
macien. 


La romaine, ainsi qu’on l'a dit ci- 
dessus, est une balance à bras inégaux. 
Élle a ce grand avantage de faire toutes 
les pesées avec un même poids qui glisse 
sur le grand bras, préalablement gra¬ 
dué. A l’extrémité du petit bras est sus¬ 
pendu soit un plateau, soit un crochet 
qui reçoit l’objet à peser. Par la mobi¬ 
lité du poids, on allonge où l’on rac¬ 
courcit à volonté le fléau. Ce poids étant 
constant, c’est donc par la longueur du 
levier, variant à volonté, qu’on déter¬ 
mine le poids des corps. La romaine est 
labalancë folle par excellence, elle n’est, 
dans aucun cas, ni sous aucune forme, 
susceptible d’un équilibre stable comme 
la balance ordinaire. 

Les inventions utiles, qui deviennent 
la chose de tout le monde, semblent si 
simples, qu’on oublie facilement les ef¬ 
forts d’énergie, de persévérance et de 
travail qui ont usé l’inventeur. La ba¬ 
lance est du nombre. Le docteur San- 
tario, savant médecin italien du .xvF siè¬ 
cle, a consacré sa vie antièr® à perfec¬ 
tionner cet instrument. 

La bascule portative, d’un usage si gé¬ 
néral aujourd’hui pour les grosses pe¬ 
sées, appartient à l’espèce de la ro¬ 
maine, et sa mobilité folle est un incon-' 
vénient mille fois compense par les 
services qu’elle rend et par la facilité 
de son emploi. Elle a laissé tomber 
également dans l’oubli le nom de Quin- 
tenz, son inventeur. 

Tous les systèmes inventés ou per¬ 
fectionnés, trouves ou à trouver, ne 
peuvent changer la loi mécanique sur 
laquelle est basée la confection de la 
balance en usage aujourd'hui. Les bras 
du levier seront égaux ou inégaux; on 
ne trouvera rien au delà. Les simples 
notions que nous venons de donner sont 
donc aussi complètes que peut le com¬ 
porter une encyclopédie destinée à tout 
le monde. Il nous reste maintenant à 
donner le moyen de peser les corps 
avec une rigoureuse exactitude, même 
avec une balance faussée. 

Méthode de la double pesée. 
Borda, célèbre géomètre français qui 
vivait à la fin du dernier siècle, a trouvé 
le moyen de déterminer le poids exact 
des corps par une méthode qui porte 
son nom, Isl Doublepes'e de Borda. Cette 
méthode consiste à équilibrer dans une 
balance quelconqael’objet à peseravec 
des corps premiers venus, quels qu’ils 
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goient. Une fois l’équilibre exactement 
obtenu, on retire l’objet que l’on rem¬ 
place dans le plateau de la balance par 
des poids legaux et des fractions de 

f toids s’il en est besoin, jusqu’à ce que 
a verticalité de l’aiguille indique de 
nouveau le plus parfait équilibre. On 
conçoit que l’objet à peser et les poids 
ayant été pesés du meme côté, s’il y a 
dans la balance un vice quelconque, 
l’erreur qui en serait parvenue dans la 
pesee simple sera forcément annulée. 

On peut conseiller cette méthode à 
tout le monde quand il s’agit d’une pe¬ 
sée de quelque importance comme va¬ 
leur, car on n’est jamais absolument 
sur de l’exactitude d’une balance qu’on 
ne connaît pas. Du reste, la double pe¬ 
sée, cela se comprend, rend presque 
indifférent le choix d’une balance irré¬ 
prochable. 

Détermination exacte du poids 

AVEC UNE BALANCE FAUSSEE. Fou:' 
compléter cette courte monograplii î 
de la balance, il faut ajouter qu’on ik-uI 
dans tous les cas et toujours obtenir le 
poids exact d’un corjt.s avec uikî b.i- 
lance faussée ou dont les ht as seraiei.l 
inégaux. Cela nous conduit à conclure 
qu’avec l’instrument le plus imparfait, 
le plus grossier, le plus rajiidenuM;! 
improvisé, l’on peut déterminer le poifla 
d’un objet avec la précision rigouivu'e 
d’une balance de Fortin, pourvu qu’il 
ne s’agisse pas de poids iuliniment 
petits. 

Donc, étant donnée la balance rudi¬ 
mentaire, imparfaite ou faussée dont 
nous parlons, on pèse l’objet en le pla¬ 
çant dans le plateau de droite avec les 
poids dans le plateau de gauche et l’on 
obtient, je suppose, 81 hectogrammes. 
On recommence la pesée en sens con¬ 
traire, l’objet à gauche et les poids à 
droite, et comme la balance est fausse, 
on trouve 100 hectogrammes. Multi¬ 
pliez l’un par l’autre, les deux résultats 
obtenus, c’est-à-dire 8t par 100, ce qui 
donne 8,100 hectog. et prenez la racine 
carrée de ce produit. Cette racine sera 
90 hectogrammes ou neuf kilog., poids 
exact de l’objet soumis au pesage. Si 
l'extraction d’une racine carrée pou¬ 
vait encore aujourd’hui embarrasser 
quelques personnes, il faut espérer que 
ce livre, destiné à fournir une longue 
carrière, ne tardera pas à voir cesser 
pour tous ses lecteurs cette petite 


cause d’embarras, ce qui nous rend 
dès maintenant excusable d’avoir indi¬ 
qué cett ‘ méthode à laquelle on est 
bien des fois obligé de recourir. 

— {Ecoii. (lom.). Il est toujours né¬ 
cessaire de pouvoir vérifier le poids 
des dmirées vendues ou achetées, les 
proi)orlions des ingrédients employés 
à la cuisine ou à l’office. Il n’est donc 
pas de cuisine bien organisée sans une 
bonne balance. 

La balance commune à colonnes, capa¬ 
ble de peser au delà de 1 kilog., doit 
être Sensible au moins à 2 décigram- 
rnes. La balance de Hobcnal est plus 
commode et tient moins de place. 
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Pour le pesage des produits lourds et 
eiKombrants, on a toujours avantage à 
se servir de la balance appelée romaine; 
une bonne romaine doit être .sensible à 
moins de 50 grammes; si elle produit 
des erreurs de plus de 100 grammes, 
on ne doit pas s’en servir. 

Les très-fortes balances pour poids 
très-pesants, sont des bascules qui 
doivent peser au moins 100 kilog. 

Pour les matières précieuses ou les 
lettres, on aura un trébuchet et on en 
choisira un qui soit assez sensible pour 
céder à un poids d’un demi-milli¬ 
gramme. 

Balayures {Econ. dom.). Pousser 
les balayures dans les loyers, c’est gâ¬ 
ter les cendres, qui n’auraient plus en¬ 
suite, les mêmes qualités pour la les¬ 
sive. Les balayures doivent être portées 
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snrle fumier. D’ailleurs il ne faut ja¬ 
mais les laisser perdre, car elles pro¬ 
duisent un excellent engrais. 

Balane (Con. m.). Ce sont des es¬ 
pèces d’animaux sous-marins qui offrent 
Quelque ressemblance avec les Anatifes. 
Ils s’attachent aux rochers ou au flanc 
des navires et se procurent leur nourri¬ 
ture en agitant continuellement l’eau 
avec leurs bras et en saisissant les petits 
animaux qui passent à leur portée. — 
Quelques espèces sont comestibles, 
et passent, en Chine, pour un mets dé¬ 
licat. 

Baleine (Con. us.). Cet énorme mam¬ 
mifère porte, au lieu de dents, des fa¬ 
nons on lames de corne fibreuse qui 
bordent sa mâchoire supérieure. Ces 
fanons, vulgairement appelés baleines, 
sont employés pour la fabrication des 
corsets, des parapluies et de plusieurs 
autres objets. Leblanc de baleim enXve 
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dans la composition des bougies, des 
cosmétiques et de certains produits 
pharmaceutiques. 

Baliveau {Sylvie.). C’est un arbre 
réservé, dans la coupe des taillis, pour 
le laisser croître en futaie ; le proprié¬ 
taire le frappe d’un coup de son mar¬ 
teau, d’où le nom de martelage. 

Les futaies sur taillis se composent 
des baliveaux de tous les âges, réservés 
de période en période, lors des coupes ; 
il y a : 

1® Les baliveaux de fdge qui n’ont que 
l’âge de la coupe d’exploitation; 

2® Le^ modernes, de la dernière coupe 
étayant par conséquent deux âges; 

3® Les anciens, qui ont trois ou qua¬ 
tre âges; 

4® Les vieilles écorces, qui ont plus de 
quatre âges. 

L’exploitation de ces différentes es¬ 
pèces se fait par coupes réglées, c’est- 
à-dire à des intervalles uniformément 
répétés. 

Ballon {Con. prat.j. Le plus ancien 
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ballon, resté jusqu’à présent inimi¬ 
table dans sa perfection, c’est l oiseau. 
Pour ceux qui savent qu’entre l'air et 
l’eau, la différence consiste dans l’in¬ 
tensité du liquide, il faudrait ajouter 
le poisson. Le poisson vole dans l'O¬ 
céan de la même manière que l’oiseau 
nage dans l’air. 

Dès l’origine du monde, on a cherché, 
non sans quelque succès, à ciaitrefaire 
le poisson. L’eau qu’on voyait, qu’on 
touchait, qu’on pouvait étudier, se prê¬ 
tait à tous les essais et la natation de¬ 
vint bientôt un art qui compta de glo- 
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rieux adeptes. Tous ne furent pas de la 
force de Jupiter qui traversait la mer à 
la nage avec la belle Europe sur les 
épaules, mais Jupiter était le maître 
des Dieux. 

L’air n’offrait pas les mêmes avan¬ 
tages aux aventuriers. Le monde de¬ 
vait vieillir avant que l’on sût que le 
milieu invisible dans lequel se meut 
l’oiseau est un corps comme la rivière 
ou la mer, et que le mécanisme du 
vol repose sur le même principe que 
le mouvement dans l’eau. Aussi, depuis 
Icare, fils de Dédale l’Athénien, qui se 
sauva, parla route de l’air libre,du la¬ 
byrinthe de Crète et qui se tua par 
manque do pradeuco, jusqu'à Godard, 

$6 
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notre couteiii|»oi uiii, la science aéros¬ 
tatique n’a pour ainsi dire pas avancé. 

Doublé système. La marche d’un 
ballon dans l’air a lieu de deux ma¬ 
nières absolument distinctes. La pre¬ 
mière manière est celle de l’oiseau, plus 
lourd spécifiijuement que l’air dans le¬ 
quel il se meut avec tant d'aisance. 
C’est aussi la manière du poisson dans 
l’eau. L’un bat de son aile la masse 
élastique de l’air ; l’autre la masse li¬ 
quide de sa natteoire. Et sans rien pré¬ 
juger des choses de l’avenir, on peut 
affirmer que l’aérostation ne fera de 
progrès qu’en suivant cette manière. 
La méthode du pim lourd que l'air peut 
rencontrer de mrmidables obstacles, 
mais la méthode opposée n’a même pas 
la vraisemblance pour elle. 

C’est la seconde manière, celle des 
ballons actuels, qui s’enlèvent, parce 
qu’ils sont plus légers que l’air. Je l’ap¬ 
pellerais volontiers la manière du bou¬ 
chon de liège dans l’eau, pour l’oppo¬ 
ser à la manière de l’oiseau dans l’air. 

Cette méthode, toute moderne, n’a 
pu être appliquée avant que l’air fêt 
parfaitement connu. Les anciens ne se 
doutaient pas que la terre est envelop¬ 
pée d’une coucne d’air atmosphérique, 
sorte d’océan firrné d’un fluide élas¬ 
tique et transparent qui a quatorze 
lieues d’épaisseur et qui se rarefle en 
s’écartant du globe. 

L’air, huit cents fois moins lourd que 
l’eau, pèse un kilog. 250 gr. par mètre 
cube. Si l’on remplit un ballon d’un gaz 
douze fuis plus léger que l’air, ce ballon 
s’élèvera de lui-même dans la couche 
d’air atmosphérique, comme le bouchon 
de liège dans l’eau. 

L’aérostat moderne, le seul qui ait 
donne quelques résultats, est fondé 
sur ce principe; mais sa mobilité, 
même dans les courants supérieurs, le 
soustrait invinciblement à toute tenta¬ 
tive de direction. 11 monte, il marche, 
il vole, mais il ira toujours où les cou¬ 
rants atmosphériques l’emmèneront, 
emportant avec lui celui qui le monte 
et la machine qui tentera de le diriger. 
Il rendra parfois des services, comme 
au temps du siège de Paris, mais il est 
condamné à rester un moteur aveugle 
et sans frein 

Nous nous «n tien/rons donc au mo¬ 
deste aérostat à air chaud, à la .Mont¬ 
golfière que tout le monde peut cons- 
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truire dans les coi!(!i(io!i.s de grandeur 
qu’on voudra avec du simple papier. 

Ce sera, si l’on veut, le ballon des 
fêles de famille. 

Découpez huit morceaux de papier 
en forme d(‘ fuseaux sphériques, c’est- 
à-dire comrm' des dessus de tranche de 
melon. Collez-les par leurs lisières, 
côte à cèle, en coupant toutes les pointes 
par en bas, et vous obtiendrez une 
sphère allongée, un œuf ouvert à sa 
partie inferieure. Si jtar une coupe sa¬ 
vante, vous avez pu donner à cet ori¬ 
fice l’évasement d’un entonnoir, ce sera 
mieux encore. 

L’ouverture inférieure, quelle qu’elle 
soit, recevra pour ourlet un cerceau de 
bois léger qui sera maintenu dans sa 
forme circu aire par deux diamètres 
croisés, eu fil de fer assez fort. 

Maintenant, il faut se rajipeler que 
l’air est pesant; qu’il perdra de son 
poids en chaulfant, junsque le calori¬ 
que, corps impondorable, en chassera 
une m table partie pour s’installer à la 
place. Si donc on peut ( hauffer l’air in¬ 
térieur du ballon, on obl.endra de l’air 
chaud et raréfie, deux, quatre, cinq 
fois plus léger que la couche d’air quî 
l’enviro ne. t ! ■ ballon s’élèvera seul 
et majestueusemei t. 

Or, l’opération ne présente aucune 
difficulté. Fixez une épongé au point 
d’intersection des deux diamètres, c’est- 
à-dire au centre de l’orifice inferieur; 
imbibez-la d’alcool et mettez-y le feu, 
en ayant soin de tendre la Montgol¬ 
fière dans le sens vertical, au moyen 
d’une perche. En quelques minutes, 
votre ballon prendra la route de l’air 
et marchera seul tant que le foyer de 
l’éponge chauffera ses flancs rebondis. 

Comme on le voit, les enfants en fa¬ 
mille peuvent se donner, à peu de frais, 
le plaisir d’une ascension d’aerostat. 

Balsajnine (Hortic.). La balsamine 
tiendrait le premier rang dans nos jar¬ 
dins si le parfum ne manquait pas com¬ 
plètement à ses fleurs variées à l’inflni. 
Elles sonttantôt simples, tantôt doubles, 
nuancées des plus brilianhîs couleurs ou 
panachées de la manière la plus agréa¬ 
ble. Une terre légère, et extrêmement 
fumée est celle qui convient le mieux à 
la balsamine, c’est celle ou ell^ donne 
les plus hautes tiges et les plus larges 
fleurs. Comme c’est une plante frileuse, 
qui ne sujiporte pas même la tempiera 
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tire de O®, il faut, sous le climat de 
Paris, la semer après les froids. Si 1 on 
Teut (jperer les 'ternis en mars ou en 
avril on aura recours au châssis iroid 
on à la couche sourde. Il est bon de faire 
deux îcniis à un mois de distance, ann 
d'avoir de^ fleurs pendant plus long¬ 
temps. > ne met le jeune plant à lair 
libre qufc. 'orsque les gelées tardives ne 
sont plus .V craindre; on repique les 
plants à une distance de 16 à 20 cent., 
à lexpo'iition du midi ou sur une couche 
usee. Quand la floiaison commence, 
vers le mois de ju.^.let, les plants de¬ 
mandent des arrosements copieux. La 
balsamine fleurit jusque vers la fin de 
l’automne. Parmi les sous-v^iétes cul¬ 
tivées nous citerons la B. Camélia, la 
B. nïnndulextse, à grandes fleurs d’un 
Tiolet obscur, la B. à trois cornes, à fleurs 
jauii' 8 d’une forme bizarre. 

La bttlsamine rampante peut se cultiver 
dans des vases suspendus, comme les 
orchidées. Nous citerons encore la B. a 
larnex fleurs, qui demande la serre tem¬ 
pérée, et la B. des bois, plante du nord 
et des Alpes, dont les feuilles servent 
à teindre la laine en jaune et se man¬ 
gent en guise d’épinards 
Balsamite odorante (Voy. Baume). 
fiandaites (Médecine) Appareil des¬ 
tine à maintenir dans une position fixe 
les substances appliquées sur les plaies 
et le.s blessures. Les bandages se com¬ 
posent de bandes et de compresses. (Voy. 

ces mots.) . . 

Bande (Médecine). On appelle ainsi 
un ruban de toile, large de 5 à 6 centim., 
et dont la longueur est déterminée par 
le nombre de tours que la bande doit 
faire pour maintenir en place un appa¬ 
reil de pansement. "Trop longue ou trop 
épaisse, une bande échauff^erait et fati¬ 
guerait les parties malades. Les bandes 
seront faitesavecdes toiles à demi-usées, 
pour être plus souples; il ne doit s y 
trouver ni lisières, ni ourlets. Les toiles 
de lin et de chanvre sont préférables 
aux tissus de coton, qui sont diflüclles 
à ne Un ver. . , „ « 

Bandelettes {Médecme). Ce sont des 
comp» esses seclies, pliées en carré ou en 
long qui recouvrent les plumasseaux 
de charpie sur une plaie et forment un 
coussim't pi'otecteur contre les frotte¬ 
ments et les variations de température. 

Bandoline (Econ. doin.). Eau que les 
liâmes emploient pour maintenir lea 
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bandeaux de leurs cheveux. Voici com¬ 
ment on la prépare : Mettez dans une 
petite casserole un verre d’eau et 28 ou 
30 pépins de coings, b'aites bouillir jus¬ 
qu’à ce que la décoction soit réduite à 
demi, passez au tamis ; jans le liquide 
obtenu, jetez gros comme une noisette 
de savon blanc râpé et ajoutez-y quel¬ 
ques gouttes d’huile essentielle parfu¬ 
mée à votre choix. 

On peut encore obtenir une bandoltne 
en faisant macérer pendant 24 heures : 

Eau 220 gr. 

Gomme adragante 6 

Alcool à 36® 90 

Essence de rose 6 gouttes. 

Passez dans un linge. 

Bar ou Bars (Cuisine). Blanche, feuil¬ 
letée, délicate, savoureuse et de facile 
digestion, la chair de ce poisson res¬ 
semble à celle de VEgrefin. Le bar se 
cuit, se prépare et se mange aux mêmes 
sauces que le Cabillaud. 

Les petits bars ou bareets se cuisent 
à l’eau de sel ou se font griller comme 
les merlans, après avoir été écaillés et 

Le Bar, qui porte aussi les noms de 
loup et de loubine, remonte les rivières 
comme le saumon, il doit son nom à sa 
voracité; il abonde pendant toute l’an¬ 
née sur nos côtes ; on le reconnaît à 
ses écailles plus larges que celles du 
cabillaud et à son corsage qui tire sur 
le rouge. Les anciens Romains le payait 
des prix exagérés, quand il atteignait 
2 mètres de longueur. 

Bar aux câpres. Ayez un poisson pe¬ 
sant environ 1 kil.; écaillez-le; retirez 
les ouïes et les intestins ; ficelez la tête 
pour quelle se maintienne pendant In 
cuisson ; faites bouillir de l’eau avec du 
sel; mettez-y cuire le bar pendant 20 
minutes, égouttez ; dressez sur une ser¬ 
viette avec persil autour, et 40 centi¬ 
litres de sauce au beurre dans n ae sau¬ 
cière ; servez à part 4 cuillerées à bouche 
de câpres. .. 

Bar à Veau de sel. Videz et cites dé¬ 
gorger le bar; mettez-le cuire lans une 
poissonnière où se trouve de 1 eau bien 
salée ayant déjà bouilli. Quand l’eau est 
sur le point de recommencer b bouillir, 
retirez la poissonnière sur le coin du 
fourneau et laissez-la frémir pendant 
20 minutes; retirez-la ensuite et tenez 
le poisson dans la cuisson jusqu’au mv 
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ment de servir. Egouttez et dressez le 
bar; servez-le sur une serviette, en¬ 
touré de persil qui alterne avec des py¬ 
ramides de pommes de terre cuites à 
l’eau. 

Baratte (Voy. Beurue). 

Barbades {Crème des). Dans un litre 
d’cau-de-vie mêlez et infusez le zeste 
de 1 beau cédrat, 2 gr. de fine cannelle 
et 2 gr de macis. Laissez infuser pen¬ 
dant huit jours. Mélangez celte infusion 
avec un litre de sirop simple, ajoutez 
100 gr. d’eau de fleur d’oranger. Filtrez. 

Barbe (Hygiène). Nous conseillons 
aux personnes sujettes aux maux de 
gorge, aux névralgies faciales, aux 
maux de dents, de laisser croître leur 
barbe, qu’elles devront laver et pei¬ 
gner très-souvent, surtout après les 
repas. 

Les personnes qui se rasent la barbe 
doivent opérer comme il suit : elles 
mettront, dans un peu d’eau chaude, 
une petite quantité de savon en poudre, 
en pâte ou d’essence de savon; elles 
feront mousser le mélange à l’aide 
d’un pince; u à barbe ou blaireau qu’el¬ 
les frotteront ensuite, à plusi urs re¬ 
prises, sur toutes les parties de la face 
où la barbe doit être rasée. 

Pour les barbes légères et tendres 
lomme sont, par exemple, celles des 
jeunes gens, on emploiera des rasoirs 
légers et peu larges. Pour les barbes 
fortes, il faut des rasoirs à lame large 
mais non épaisse ; on appuiera la lame 
presque à plat sur la peau, de façon à 
raser nettement et facilement. Chacun 
doit avoir des rasoirs pour son usage 
personnel. 

Quand la barbe est faite, il faut se 
laver avec de l’eau à laquelle on peut 
ajouter quelques gouttes d’eau de Colo¬ 
gne ou d’eau de toilette, mais jamais 
de vinaigres composés. 

Barbe de capucin. Les feuilles étio¬ 
lées de la chicorée sauvage se mangent 
en salade ; elles sont un peu amères et 
se digèrent assez bien ; leur influence 
sur l’economie est favorabie (Voy. 
Chicorée.) 

— (Hort.). En automne, enlevez les 
plants de chicorée sauvage qui ont été 
semés en avril en lignes, et qui depuis 
ont été binés et arroses; arrachez-les 
avec précaution, pour ne pas briser les 
racines ; réunissez les pieds en bottes 
après les avoir débarrassés des feuilles 


pourries ou desséchées; enterrez les 
bottes debout dans une couche deterreau 
établie dans une cave sombre, ù une teni- 
jiérature de 15 degrés. Arrosez abon¬ 
damment dans les premiers jours, et 
quand les' feuilles commencent à pous¬ 
ser, diminuez les arrosements que 
vous proportionnerez à la chaleur dé¬ 
croissante de la couche; au bout de 1 5 
jours on peut commencer la récolte, et 
la continuer jusqu’en avril. 

Quelques personnes font blanchir la 
chicorée sans la mettre à la cave et 
sans la déplanter; pour cela, il sufllt, 
en février, de recouvrir la planche 
d’une bonne couche de terre ou de 
feuilles sèches. Au bout d’un mois, la 



chicorée pousse en jets et on la coupe 
entre deux terres, dès qu’elle com¬ 
mence à pointer. 

Il existe plusieurs autres manières 
de cultiver la barbe de capucin ; en voici 
une que nous ne saurions trop recom¬ 
mander, car elle procure d’abondantes 
récoltes : en novembre ou décembre, 
établissez à la cave une ou plusieurs 
couches de terre légère et sablonneuse 
de 0"' 6 à 0"' 8 d’épaisseur. Sur ces cou¬ 
ches, placez, la tête en dehors, des 
racines de chicorée sauvage semée 
dans i’année; recouvroz-les d’un lit de 
même terre et de même épaisseur ; pla¬ 
cez un nouveau rang de racines et 
ainsi de suite. La chaleur de la cave 
suffit pour faire pousser les feuilles 
étiolées. On récolte celle-ci à mesure 
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qu’elles sont suffisamment développées. 

A Paris, on vend la barbe eu bottes 
avec les racines. C’est une salade très- 
favorable à la santé ; on lui reproche 
souvent son amertume; mais ce défaut 
provient de ce que les leuilles ont été 
exposées à l’air et à la lumière dans 
l’intervalle de leur récolte à leur con¬ 
sommation. 

Barbeau (Cuisine). La chair de ce 
poisson a besoin d’être fortement rele¬ 
vée; ses oeufs contiennent des principes 
*énéneux qui purgent violemment. On 
les ôte avec les entrailles. 

Le barbeau doit son nom aux fila¬ 
ments moas, flexibles et déliés qu’il 
porte dans le voisinage de la bouche et 
qui lui donnent une physionomie bien 
reconnaissable. Il est meilleur en été 
qu’en hiver et ne convient qu’aux esto¬ 
macs robustes. 

On fait cuire le barbeau comme la 
plupart des autres poissons d’eau douce 
il l’eau de sel avec fines herbes; ou bien 
(!U bleu, comme la carpe, pour le man- 
per froid à l’huile et an vinaigre; on 
peut encore le servir grillé avec une 
>auce au beurre d’anchois ou une sauce 
Hanche aux câpres. Le barbeau, lors¬ 
qu’il est d’uue notable grosseur, se fait 
cuire au court-bouillon. On le découpe a 
tuble en tirant une ligne sur son dos, 
depuis la naissance de la tète jusqu'à 
I l queue; on ooupe cette ligne pard’au- 
fres lignes transversales parallèles et 
on sert ainsi les morceaux qu'ils ont 
formés. Les morceaux du dos sont les 
plus délicats. Il faut choisir le barbeau 
gros, gras, pris en eau clair; plus il est 
âgé, plus sa chair est ferme et bonne. 

Accommodé en matelotte, le barbeau 
est peu relevé ; il est meilleur sur le 
gril, farci d’un mélange de mie de pain, 
•l’huile, de fines herbes, de champi¬ 
gnons, le tout salé et poivré. On peut 
luire des boulettes de narbeau comme 
i’.e carpe. 

Barbtau à Véturée. Écaillez et videz le 
î oisson ; faites-le cuire avec du vin 
rouge, du sel, du poivre, du girolle, un 
bon bouquet, un morceau de beurre. 
Quand la cuisson est terminée, ajoutez 
à la sauce un peu de beurre manié de 
farine; liez; servez. 

Barbeau au court-bouillon. On ne met 
au court-bouillon que le barbeau de 
grande taille. Videz-le seulement, vous 
réservant de l’écailior après sa cuisson. 


BAH 

Arrosez-le de vinaigre bouillant et sau- 
poudrez-le de sel et de poivre. Faites 
bouillir sur un feu vif, dans une pois¬ 
sonnière, du vin assaisonné de sel, de 
poivre, de clous de girofle, de laurier, 
d’oignons blancs, d’écorce de citron et 
d’un bouquet. Dès que le court-bouillon 
entre en ébullition, plongez-y le bar¬ 
beau; laissez cuire. Egouttez ensuite le 
poisson, écaillez-le; servez-le sur une 
serviette, dans un plat garni de cres¬ 
son, en l’accompagnant d’une sauce à 
votre choix. 

Barbeau grille'. Incisez légèrement le 
dos du barbeau; enduisez-le de beurre 
et de sel fin ; mettez-le sur le gril et 
servez-le soit avec une sauce aux an¬ 
chois, soit à la sauce verte, assaisonnée 
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de sel, de poivre, d’anchois, de pointes 
d’ail et d’olives tournées. 

— (Médecine.) Lorsqu’on a mangé des 
œufs de barbeau, il arrive souvent que 
la peau devient âpre comme du chagrin 
et se couvre de petites cloques rouges 
et cornées. Le mal gagne de proche eu 
proche toutes les parties du corps, et 
est accompagné d’une fièvre intense, 
d’une grande lourdeur du cerveau et de 
gc.nflement des lèvres, du nez et des 
joues. Il faut, aussitôt, lotionner les sur¬ 
faces envahies avec de l’eau sédative et 
avaler force bourrache chaude. 

Barbillon (Cuisine). Jeune barbeau; 
la chair en est délicate, légère, de bon 
goût, peu nourrissante et facile à digé¬ 
rer. C’est un des meilleurs poissons 
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que l’on puisse introrluire dans la pnftle. 

Barbillons orillks a la MAiriiE 
d’hôtel {Entrée). Videz et écaillez avec 
soin le? poissons (il en faut deux au 
moins); ciselez-tes, mettez-les clans un 
plat lie terre avec; quatre ou cimi cuille¬ 
rées à bouche d’huile, trois pincees de 
sel et autant de poivre. Laissez mariner 
une heure ar moins ; faites griller en¬ 
suite à feu modéré et servez sur le plat 
avec une maître d’hôtel fondue. 

Baxbotte {Cuisine). Comme ce pois¬ 
son de riviere sent plus ou moins la 
vase, vous le laisserez tremper quelques 
minutes dans l’eau bouillante, après 
l’avoir écaillé et vidé. Rejetez les œufs, 

! [ui sont malfaisants; mais gardez le 
oie qui est tres-estimé; vous apiirête- 
rez la barbotte au court-bouillon, en 
matelotte, en friture, comme la lotte ou 
['anguille; seulement, vous devrcîz faire 
bouillir d’avance le court-bouillon, parce 
que la barbotte demande très-peu de 
temps pour être cuite. 

Barbotte en casserole {Entrée). Faites un 
roux; passez-y les foies du poisson; 
ajoutez ensuite des fines herbes, du sel, 
du poivre, et le poisson avec un verre 
de vin blanc; faites cuire; retournez le 
poisson quand il est cuit d’un côte; 
servez-le entouré de ses foies et de 
croûtons frits alternés. Il est bien en¬ 
tendu que la barbotte, avant d’être glis¬ 
sée dans la casserole, doit être ecaillee, 
vidée et farinée. 

Barbue {Cuisine). Quoique plus pe¬ 
tite que le turbot, la barbue lui est sou¬ 
vent préférée pour la délicatesse, la 
blancheur et l’excellence de sa chair; 
malheureusement, oa lui reproche d’être 
un peu indigeste. 

Apprêtez la barbue de la même façon 
que le turbot {voy. ce mot) ; mais il faut la 
gratter pour faire tombertoutes les écail¬ 
les. Les petites barbues peuvent se faire 
griller; afin que le poisson ne s’attache 
pas au gril, on aura soin d’huiler l'un et 
l’autre; posez la barbue sur le ventre; 
soulevez le gril de temps en temps pour 
regarder dessous et voir si le poisson 
prend couleur. Quand la barbue est cuite 
d’un côté, retournez-la sur un plat, et, 
du plat, faites-la glisser sur le gril, le 
dos en dessous. Servez avec sauce des¬ 
sous ou à part. 

Barbue marinée {Entrée). Nettoyez et 
\idez la barbue; faites-lui quelques in¬ 
citions tur le doe; faites-la monnrr dans 


ver'us, sel, poivre, cib.iule, laurier et 
citron, pendant deux heures. Panez- 
la, après l’avoii trempee dans du beurre 
fondu et saupoudrée d'un jjeii de sel; 
laites-la cuire dans une tourttère ou au 
four; servez-la sur une puree d’oseille 
ou de tomates. 

Barbue à la béchamel. Faites-la dégor¬ 
ger dans de l’eau fraîche jiendant deux 
heures; ègoutlez-la; couvrez-la de sel 
blanc. Une heure après, plongez-la dans 
de l’eau salée en ébullition; laissez-Ia 
cuire pendant ou A’5 minutes, mais à 
petit feu, pour qu’elle ne. se fende pas; 
servez-la avec sauce à la bechamel. 

Barbue à la Coiiti. Ayez une barbue 
bien fraîche; lavez-la; faites-luiquelques 
incisions sur le dos. — Dans une casse¬ 
role, mettez un verre d'huile d’olive, 
un demi-verre de bouillon, autant de 
vin blanc, du sel, du poivre, de fines 
herbes ; faites cuire à petit feu la barbue 
dans cet appareil; égouttez-la; dressez- 
la dans un plat; servez-la avec accom¬ 
pagnement de la sauce suivante . deux 
verres de consomme réduit à un seul ; 
versez cette sauce sur le poisson avec 
une pincée de persil hache très-fin. 

Barbue à la parmesane. Enlevez les 
chairs d'une barbue de desserte; met¬ 
tez-les dans une bechamel épaisse; fai¬ 
tes chauffer. Dressez le tout sur un plat 
en ayant soin que le dessus soit bien 
uni; saupoudrez de mie de pain, puis de 
fromage parmesan bien râpé; faites 
prendre couleur sous le four de cam¬ 
pagne; servez chaud. 

Barbue à la provençale. Faites mariner, 
puisfrireune barbue; enlevez les chairs; 
parcz-les; servez-les garnies d’olives 
farcies avec une sauce aux anchois. 

Barbue sauce diplomate. Lavez, grattez, 
videz et ébarbez une barbue; mettez 
ensuite le poisson dans une turbotière 
avec un bouquet de jiersil, un oignon 
coupé en rond, du sel, du poivre, uno 
bouteille de vin blanc et 30 centilitres 
d’eau; couvrez d’un papier beurré; faites 
cuire à petit feu. Servez avec une sauce 
compo.^éc d’une béchamt l à la crème, 
mêlee à un coulis d’ecrevisses. 

Barbue garnie (Grui/rfecttiA-twe). t'aidez 
et ebarbez une barbue; faites-la dégor¬ 
ger pendant 1 heure et demie; retirez-la 
de l’eau, lavez-la parfaitement; cou¬ 
vrez-la de sel blanc, de l’épaisseur de 
un centimètre; mettez-la dans une tur- 
butiere, recouvrez-la d’une eerviette; 
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i:iette 2 -la sar le feu et aussitôt servez 
de l’eau bouillante dans la turbotière ; 
faites prendre un bouillon et ensuite 
mijoter pendant 25 minutes; assurez- 
vous de la cuisson; égouttez la barbue 
et dressez-la sur un plat à grille cou¬ 
vert d’une serviette. La barbue cuite 
ainsi peut être accompagnée des garni¬ 
tures suivantes ; 

Barbue garnie de coquilles d'huUres. Gar¬ 
nissez de coquilles d'huitres (voy. ce mot) 
et de bouquets de persil; servez une 
sauce hollandaise à part. 

Barbue garnie de pommes de terre et 
d’écrevisses. Garnissez de pommes de 
terre cuites à l’eau et taillées en forme 
de grosses olives longues de 5 centi¬ 
mètres; alternez les pommes de terre 
et les écrevisses autour du poisson. 
Servtz sauce homard à part. 

Barbue garnie d’orlys de merlans. Gar¬ 
nissez de persil frit et de filets de mer¬ 
lans en orlys; servez à part sauce 
hollandaise au beurre de ravigote et au 
jus de citron. 

Bardane ou Herbe aux teigneux 

{Hort., Médecine). La racine de la bar- 
dane vaut autant et peut-être mieux que 
la salsepareille; c’est un vrai dépuratif: 
avec de 15 à 30gr. de racine de bardane 
dans un litrî Veau, on fait une décoction 
qui n'est pas désagréable à boire. Les 
feuilles en décoction apaisent le prurit 
dartreui; légèrement froissées et appli¬ 
quées sur les tumeurs blanches, à l’en¬ 
vers, elles excitent une exhalation 
cutanée qui soulage; enveloppant les 
pieds, elles provoquent la transpiration 
dans les aflfeclions catarrhales; appli¬ 
quées sur la poitrine et entre les deux 
• paules, dans les maladies des voies 
respiratoires, elles remplacent un em¬ 
plâtre de pois de Bourgogne. 

Cette plante est commune partout, 
sur le bord des chemins et dans les 
lieux incultes. 

Les racines se récoltent en automne; 
il faut les nettoyer avec soin, les coû¬ 
ter en rondelles et les faire sécher à 
l'etuve ou au four pour les con.server. 

Cataplasme de bardane pour cicatriser 
les plaies. Faites bouillir les feuilles 
dans (le l'eau ou du lait jusqu’à consis¬ 
tance de bouillie; laitea-en un cata¬ 
plasme. 

Pommade de bardane contre les vieux 
ulcères. .Meiangez intimement du suc de 
ieuilles de bardane et de l’huile d’olive. 


La pommade que vous obtiendrez est 
excellente pour panser les vieux ulcè¬ 
res, surtout ceux des Jambes qu’ils 
soient ou non accompagnés de varices. 

Barde (Cuis.). On nomme barde, une 
tranche de lard, taillée en longueur 
(sans maigre ni couenne), avec laquelle 
on revêt les viandes avant de les faire 
r(itir, et dont on garni le fond des cas¬ 
seroles ; actions que l’on rend par les 
expressions barder et foncer. 

Barge. On appelle ainsi une espèce 
de bécasse qui ne différé de l’espèce com¬ 
mune que par ses jambes plus élevées, 
son bec plus long, son manteau élé¬ 
gamment frangé de blanc. Lorsque cet 
oiseau est gras, la chair en est très- 
délicate; on l’accommode comme la 
bécasse. 

Baromètre (Conn. prat.) Le mot de 
baromètre est un mot composé qui veut 
dire mesure de la pesanteur. C’est le nom 
d’un instrument qui sert à déterminer 
la pression de l’air atmosphérique et 
qui ne date que du milieu du xvii® siè¬ 
cle, c’est-à-dire de l’époque où l’on re¬ 
connut que l’air est un fluide élastique 
au milieu duquel nous vivons. Les étu¬ 
des commençant à Galilée se succédè¬ 
rent rapidement, amenant chaque jour 
des faits nouveaux, de., expériences 
concluantes, et bientôt la science eut 
fixé tout ce qui a rapport aux proprié¬ 
tés de la couche atmosphérique. 

Des fontainiers de Florence ayant 
établi une pompe destinée à faire mon¬ 
ter de l’eau à une hauteur de douze à 
quinze mètres, constatèrent avec sur¬ 
prise que, malgré tous leurs efforts et 
toutes leur combinaisons, l’eau se refu¬ 
sait à dépasser une hauteur de trente- 
deux pieds. 

Le fait fut soumis à Galilée, qui ré¬ 
pondit par le vieil axlômede physique, 
modifié pour la circonstance, que la 
nature n’avait horreur du vide appa¬ 
remment que jusqu’à cetv» hauteur de 
trente-deux pieds. 

Torricelli, son élève, n’ayant pas 
sans doute les mêmes raisons pour ré¬ 
pondre d’une manière aussi évasive, 
étudia la question, la retourna sous 
tous les sens et reconnut qu’il y avait 
là, entre l’eau du puits et l’atmosphère, 
une question d’équilibre. Il renouvela 
l’experience avec du mercurw, lequel 
étant 13 fois 1/2 plus lourd que l’ean, 
ne s’éleva qu’à 28 pouces, ce qui con** 
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Armait absolument sa première opi¬ 
nion. 

Les chiffres étaient irrévocablement 
▼rai»; le poids de l’atmosphère équi¬ 
vaut à celui d’une colonne d’eau de 32 
pieds de haut, ou 10"’42, ou bien à celui 
d’une colonne de mercure de 28 pouces 
ou 76 cent. 

Il a été bientôt reconnu que la pres¬ 
sion atmosphérique diminue dans les 
hautes régions, et que le mercure s’a¬ 
baisse d’un millimètre pari O*" 5 d’élé¬ 
vation. Cette ioi d’abaissement n’est 
pas rigoureuse, mais les variations 
constatées ici ou là ne sauraient l’in¬ 
firmer. 

Variatioiii ûa baromètre. Puisque la 
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4 heures du matin, puis remonte à son 
maximum un peu avant midi On peut 
en inferer, 1® qu’il a deux maxima et 
deux minima en 24 heures; 2® que la 
hauteur maxima, est atteinte à midi et 
à minuit, la hauteur minima à 5 heures 
du matin et à 5 heures du soir; 3® que 
le mouvement d’ascension prend 7 heu¬ 
res, tandis que la descente n’en de¬ 
mande que cinq. 

Ces oscillations, du reste peu sensi¬ 
bles, varient d’intensité suivant les la¬ 
titudes, les saisons et l’élévation au 
dessus du niveau de la mer. Au surplus, 
la loi de ses variations n’est ni rigou¬ 
reuse ni constante, et l’on a remarqué 
que le mouvement du mercure est en¬ 
core augmenté par des oscillations ir¬ 
régulières plus fréquentes et plus ac¬ 
centuées à mesure qu’on se rapproche 
des pôles. 
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pression de l’atmosphère diminue dans 
les régions élevées, le baromètre doit 
s’abaisser d’autant plus qu’on s’élève. 
L’important est de noter le point de 
départ. La hauteur moyenne du mer¬ 
cure est à Paris de 0,76 ; elle varie entre 
0,7569 et 0,7196 à une température de 
12 degrés. Au bord de l’Océan, la hau¬ 
teur moyenne est de 0,7629. 

Cette hauteur pour les mêmes lieux 
varie encore suivant les différentes 
heures du jour. A partir de midi, le ba¬ 
romètre tend à baisser, toutes condi¬ 
tions de température restant d’ailleurs 
les mômes. Entre 4 et 5 heure» de 
l’après-midi, il atteint son minimum. 
Alors il reprend son mouvement d’as¬ 
cension, atteint son maximum vers 11 
îieures; recommence à baisser jusqu’à 


Différentes sortes de baromètre. Le plus 
simple des baromètres consiste en un 
tube de verre fermé parun bout et dépas- 
sant 28 pouces ou 0,76 de hauteur. On le 
chauffe d’abord pour en chasser l’hu¬ 
midité, puis on le remplit de mercure. 
Alors on le retourne avec précaution et 
l’on plonge son extrémité ouverte dans 
une cuvette pleine de mercure à l’air 
libre. La pression exercée sur le mer¬ 
cure de la cuvette par le poids de l’at¬ 
mosphère se communique à la colonne 
de mercure qui se trouve dans le tube 
et qui, dans le vide, ne subit supérieu- 
remeiit aucune pression. La colonre 
monte à 0,76. 

Au lieu de la cuvette et du tube rec¬ 
tiligne, on peut se servir avec avantage 
d’un tube recourbé fermé à l’une de ses 
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extrémités. Si le mercure y est intro¬ 
duit avec tout le soin voulu, les deux 
colonnes parallèles se font équilibre et 
celle qui reçoit la pression atmosphé¬ 
rique se trouvera juste à 0,76 au-des¬ 
sous du niveau de l'autre. 

Le baromètre à cadran, de beaucoup 
le plus usité, est un baromètre à sy- 
phon. Un poids est posé, comme flot¬ 
teur, sur la surface libre du mercure 
du tube ouvert. Ce poids est contre¬ 
balancé par un autre au moyen d’un fll 
de soie roulé sur une poulie qui fait 
mouvoir l’aiguille du cadran, suivant 
que le mercure du tube, montant ou 
descendant, soulève ou entraîne le 
poids qui flotte à sa surface. 

De te baromètre, on a fait un meuble 
élégant. Le cadran porte à la place de 
midi : le mot variable; beau temps à 
1 heure 1/^ ; beau fixe à 3 heures; très- 
sec h k heures 1/2. A gauche, on trouve 
en descendant de variable et symétri¬ 
quement: pluie, grande pluie, tempête. 

Ce baromètre des ménages ne saurait 
avoir, on le comprend, l’exactitude du 
simple baromètre à syphon. Celui-ci, 
perfectionné par Gay-Lussac, est deve¬ 
nu le plus commode pour les voyages. 
On peut même le mettre dans une 
canne. 

C’est à Fortin qu’on doit les perfec¬ 
tionnements apportés au baromètre à 
cuvette, le plus complet et le plus con¬ 
stant dans ses indications. 

Baromètres métalliques. On construit, 
depuis quelques années, des baromè¬ 
tre entièrement métalliques et sans 
mercure, qu’on appelle anéroides et 
qu’on a peut-être un peu trop vantés. 
Le baromètre anéroïde a sur l’autre 
l’avantage d'être plus solide, de pren¬ 
dre toutes les positions et de ne redou¬ 
ter aucune secousse; mais il n’en a ni 
la même sensibilité, ni la même préci¬ 
sion, sauf peut-être dans les gros temps 
sur mer, oh il s’aftblle nut.^ns que le 
mercure. 

Ce baromètre d’invention récente est 
fondé sur le principe de l’élasticité des 
lames rigides. Il est formé d'un cylin¬ 
dre métallique dans lequel on fait le 
vide et dont les parois très-minces ont 
nne grande élasticité. Les deux extré¬ 
mités du cylindre, piquetées de rugo¬ 
sités concentriques, s’articulent au 
moyen de deux bielles avec un levier. 
Quand l’air devient pesant, les fonds 
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do cette espèce de tambour se rappro¬ 
chent, et, si la pression diminue, ils 
s’éloignent. Le mouvement de va-et- 
vient passe ainsi des bielles au levier, 
qui rend ce mouvement très-sensible en 
agissant sur un petit mécanisme qui 
entraîne nne aiguille sur un cadran 
gradué comme celui des baromètres à 
mercure. L’élasticité des fonds peut 
n’avoir pas toujours la précision vou¬ 
lue; la moindre influence atmosphé¬ 
rique sufHt pour la contrarier, et Tins- 
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A. Baromètre à siphon. — B et B’. Baromètre de Oay- 
Lussac (on peut le renverser sans crainte de laisser 
échapper le mercure; le trou capillaire a étant suf¬ 
fisant pour Pintroduction de Pair et trop petit pour 
laisser échapper le mercure. — C. Baromètre de For> 
tin à cuvette — D. Baromètre à cuvette. 

trument donne alors des indications 
fausses; mais il n’en est pas moins un.; 
utile invention. 

Tables barométriques. A mesure qu’on 
s’élève soit sur les montagrnes, soit en 
ballon, l’air, déchargé du poids dos 
couches inférieures, doit être, on l'a 
dit, moins pesant. C’est ce que l’expé¬ 
rience démontre, et l’on a fondé sur eu 
principe la mesure des hauteurs par lu 
moyen du baromètre. 

Rien ne serait plus simple que cette 
détermination des altitudes, si l’air 
était partout d’une égale densité, puis¬ 
que le mercure, à la température de 
zéro et sous la pression de 0,76, pèse 
10,463 fois plus que l’air atmosphérique. 

fa 
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Mats ce ^as, éminemment dilatable et 
comprtis>iLle, sa raréûd à mesure que 
les couches supérieures qu'il supporte 
perdent île leur éiiaisseur. Il faut donc 
tenir comité de cet élément dans la 
mesure des uautuurs par le baromètre. 
Aussi les tables barométriques, établies 
pour indiquer les abaissements qui cor¬ 
respondent à certaines altitudes, ont- 
eiles été calculées, d'après la loi de Ma¬ 
riette, en raison de ce que les gaz se com¬ 
priment et se dilatent dans le rapport 
inverse des poids dont ils sont chargés. 

Jtose des vents barométrique. On a re¬ 
marqué aussi que la hauteur du mer¬ 
cure augmente ou diminue suivant la 
direction des vents. 

C’est généralement aux vents divers 

Î ui soufflent sur le continent que sont 
ns le beau temps et la pluie. De sorte 
qu'il faut lieut-être admettre comme 
vrai que les variations du baromètre 
indiquent, non pas la pluie ou le beau 
temps, mais bien un changement dans 
la direction des vents, ce qui fait par¬ 
fois mentir le cadran indicateur. Il n’y a 
donc de certain que ce principe, à sa¬ 
voir que les variations de niveau du 
mercure ont pour cause absolue, exclu¬ 
sive, unique, la pesanteur de l'air, qui 
varie suivant les accidents de tempé¬ 
rature. L’air pèse plus, quand il fait 
froid que par un temps chaud ou sim¬ 
plement tiède. 

Mais, compae il n’est pas rare que les 
vents chauds amènent de la pluie, et 
les vents froids du beau temps, on a 
imaginé, en théorie, de faire corres- 
ondre la pres^on de l’air à la proba- 
ilité du temps à venir. 

Pour arriver à des appréciations un 
peu exactes, on prend la moyenne de 
toutes les hauteurs barométriques ob¬ 
servées, dans une localité, chaque fois 
qu’un certain vent souffle quelque temps 
sans interruption. Le résultat de ces 
ob.-ervalions, établi sur un cercle, par 
saisons, maximum, minimum et rose 
des vents, porte le nom de Rose des 
vents barométrique. 

Probabilités suivant la hauteur du mer¬ 
cure. Voici maintenant quelques règles 
pratiques destinées à rendre plus facile 
l’usage du baromètre pour les prédic¬ 
tions météorologiques : 

1® Variation brusque et considérable 
dans le niveau du mercure annonce 
changement de courte durée; variation | 


lente et progi e-ssive assure durée dans 
la teinpéi’ature à venir et prochaine; 

2® Si le baromètre, au lieu de monter 
le jour, monte la nuit, c’est promesse 
de beau temps ; 

3® Si le baromètre et le thermomètre 
descendent en même temps d’une ma-» 
nière sensible, grande pluie. Dans le 
cas contraire, temps sec et serein; 

4® On peut s’assurer immédiatement 
si le baromètre m uite ou descend en 
examinant le haut de la colonne de 
mercure dans le vide. Dans le cas d’as¬ 
cension, la surface du mercure est con¬ 
vexe; elle est creuse ou concave dans 
le cas d’abaissement; 

5® Si, par un temps bien chaud, le 
mercure vient à baisser, signe de 
pluie ; 

6® Le baromètre <jui monte en hiver 
annonce la gelée; s’il descend de quel¬ 
ques degres pendant une gelée sèche, 
on peut compter sur un dégel ; 

7® Si le mauvais temps suit immédia¬ 
tement l’abaissement du baromètre qui 
l’annonçait, il ne doit pas durer long¬ 
temps. Même conjecture pour le beau 
temps, dans le cas d’ascension suivie 
d’effet ; 

8® Si, malgré le mauvais temps, le 
mercure monte lentement, sans s’ar¬ 
rêter, on aura bientôt un beau temps 
durable. Môme pronostic en cas con¬ 
traire : si le mercure baisse pendant 
trois ou quatre jours de beau temps, il 
faut s’attendre à beaucoup d’humidité 
et à de grands vents; 

9® Les inquiétudes du mercure an¬ 
noncent de l’incertitude dans le temps; 

10® Toute l’année, l’abaissement su¬ 
bit du mercure annonce certainement 
des tempêtes, des ouragans, de grosses 
pluies ou du tonnerre, suivant la sai¬ 
son; 

11® Quand, après la pluie, le vent 
change de direction, et le baromètre re¬ 
monte, c’est retour de beau temps ; 

12® Dans les grands vents, le mer¬ 
cure descend et se tient très-bas; mais 
il remonte ordinairement très-vite. 
Quand il est reste longtemps très-haut, 
il n’annonce de la pluie qu’en descen¬ 
dant tres-bas. Mais, dans les temps hu¬ 
mides, la moindre dépression annonce 
un redoublement de pluie, et l’on ne 
doit espérer le beau temps qu’après un 
Jour ou deux, s’il s’élève tout à oouf 
très-haut; 
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13® Quand le mercure, resté quelque 
temps immobile, monte un peu, signe 
lie beau temps ; s’il descend, signe de 
plaie ou de vent; 

14® L(ï mei cure se tient générale¬ 
ment haut pendant les vents 

d’.tuest et de nord-ouest, bien que ces 
vents amènent généralement la pluie 
ou la neige ; aussi ne peut-on compter 
sur le beau temps que quand l'éléva¬ 
tion du mercure a lieu par des vents 
lavor.ibles. 

Bairingtonia (Bot.)* Cette plante 
est propre à l’Asie équinoxiale ; elle 
port i de^ fleurs en thyrses, un fruit sec 
et charnu. 

Barscz {Soupe polonaise). Cette soupe 
appartient à la plus haute et la plus 
riche cuisine polonaise. Il faut avoir 7 
ou 8 litres de jus de betteraves ; dans 
ce jus, on fera cuire 4 kilogr. de bœuf, 
1 kilogr. de côtes de porc fumé, 125 
gr. de jambon, une trentaine de mo¬ 
rilles, des oignons, des poireaux. Au 
bout de 4 heures de cuisson, on passe le 
bouillon et on y fait cuire de nouveau ; 
i lievre, 1 poule et un canard déjà cuits 
à la broche. Si le bouillon n’est pas 
assez abondant pour recouvrir ces rô¬ 
tis, on ajoute de nouveau jus de bette¬ 
raves pour l’allonger. Un quart d’heure 
d’ebuUition suffit. Passez le bouillon; 
ajoutez-y quelques blancs d’œufs battus 
avec un peu d’eau. Faites jeter un bouil¬ 
lon pour pouvoir tirer à clair, passer 
encore; coupez les viandes bouillies; 
meltez-les dans une grande soupière 
avec des tranches de morilles, d’oi¬ 
gnons, de betteraves et de céleri, des 
branches de persil, le tout cuit à l’a¬ 
vance; du fenouil, du saucisson grillé, 
des boulettes de godiveau; versez le 
bouillon dans la soupière. (Voy. Jus de 
betteraves). 

Bsirtavelle (CumneV L’excellence 
de la chair, la rareté, le prix élevé de 
ce gibier ajoutent à son mérite. * C'est 
un mets de souverain, dit Griraod de la 
Reynière ; il ne faut en parler qu’avec 
respect et ne le manger qu’à genoux. » 

On distingue les jeunes des vieilles 
bartavelhs, en ce que les jeunes o’nt la 
première plume de l’aile pointue, le 
bec noir et les pattes plus noires que 
leurs mères. ' )n le.s accoinode comme 
les perdruT. La ImrUmlle est plus grosse 
et plus délicate que* la perdrix rouge. 
On ne la connait guère en France qun 


dans les Pyrénées, où elle est rare. 

Baryte (Con. us.). La baryte, le plus 
puissant des oxydes terreux, est com¬ 
posée de 100 parties de baryum et de 
11,73 d’oxygène; elle est très-véné¬ 
neuse, solide, poreuse, inodore, caus¬ 
tique et d’un blanc gris. 

Baryum {Cm. u$.). Métal d’un blanc 
d’argent, un peu maléable et très-alté¬ 
rable à l’air. 

Bas {Écon. dom.). Si l’on fait usage 
de bas de laine, on préférera les blancs 
et les gris aux noirs, parce que ces 
derniers sont d’une qualité inférieure; 
de même on préférera les bas tricotés 
à la main, comme plus solides, plus 
souples et plus chaiids que les bas fa¬ 
briqués au métier. On s’habituera à por-, 
•ter des bas de coton en été, parce que 
en cette saison, la laine produit de 
vivos démangeaisons et détermine quel¬ 
quefois des petites plaies purulentes. 

Lorsqu’on achète des bas de coton, 
on ne doit pas regarder au bon marché 
car le peu d’usage que font les mau¬ 
vais cotons n’est pas pioportionné an 
bas prix; les meilleurs bas sont en co¬ 
ton écru. 

Les bas de soie coûtent cher et ne 
sont pas d’un usage ordinaire; pour 
qu’ils soient de bonne qualité, ils doi¬ 
vent peser au moins 60 gr. par paire. 

Quelle que soit la nature des bas, 
qu’ils soient en laine, en coton ou en 
soie, il faut rejeter ceux qui sont teints 
en rouge; car il entre, dans leur tein¬ 
ture, des substances vénéneuses qui 
peuvent produire do graves accidents. 
Un bas irréprochable doit avoir au 
moins 4 fils dans la jambe et 5 au talon 
ou au bout des pieds. Dans les endroits 
où il diminue de laideur, au bout des 
pieds, par exemple, la diminution ne 
doit pas être cousue, mais tricotée 
comme le reste. Une bonne ménagère a 
toujours soin de garnir le talon et la 
pointe des pieds des bas avant que 
ceux-ci aient été portés. Cette garni¬ 
ture se fait en faufilant à l’envers, en 
manière de reprise perdue et à points 
contrariés, les endroits que l’on veut 
renforcer pour en augmenter la durée. 

Les bas de coton se netto.'ent à la les¬ 
sive; les bas de laine se laver^t avec de 
l’eau et du son sans savon. Les bas de 
oie demandent plus de soin ; on les 
avonne d’abord dans de l’eau tiède, on 
I< :a rince dans de l’eau claire; puis on 
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les flrotte dans une eau de savon forte, 
bleue et très-chaude; on les tord, on 
les laisse sécher un peu en les chauf¬ 
fant et on les repasse. 

Lorsque les pieds des bas commen¬ 
cent à s'user, on les racommode en 
y faisant des semelles ou des talons 
remmaillés, ce qui est assez laid ; il est 
préférable, s’il existe des métiers à bas 
dans le voisinage, de faire remonter 
le pied tout entier; dans le cas œn- 
traire, on peut remonter la partie su¬ 
périeure du bas sur des chaussettes 
destinées à cet usage. 



Basalte (Conn. tuX Roche noirâtre, 
dure, coriace et solide, qui sert à em¬ 
pierrer et à paver les routes et les 
granges. 

Bascule (Econ. rur.). Il est toujours 
utile au cultivateur d’avoir une basoule 
à sa disposition pour peser les graines, 
les fumiers, les fourrages et le bétail. 
La manœuvre de cet instrument est des 
plus simples : on place sur le grand pla¬ 
teau l’objet à peser ; on lève ce plateau 
à l’aide du levier; m met des poids 
dans le petit plateav jusqu’à ce que le 
fléau soit en équilibre; cela fait, on 
baisse la bascule et on muitipiie par 10 


Bas 408 

le poids qui se trouve dans le bassin. 

Base (Chimie). On appelle ainsi tout 
corps composé qui jouit de l’un ou des 
deux caractères suivants ; 1* de se com> 
biner avec un acide en neutralisant 
complètement ou incomplètement ses 
propriétés; 2® de jouer le rôle à.'électro- 
positif dans une combinaison quelcon¬ 
que. 

Ba.se salifiable. Substance qui, com¬ 
binée avec un acide, forme un Sr/. 

Baselle (Hort.). On appelle Baselle une 
plante annuelle, grimpante, à feuilles 
charnues. Deux espèces sont cultivées 
à raison de leurs feuilles que l’on mange 
en guise d’épinards; ce sont la B. rouge 
et la B. blanche. La baselle se sème de 
bonne heure sur couche ; on la repique 
dans un lieu bien préparé et bien abrité, 
lorsque les gelées tardives ne sont plus 
à craindre. On la plante contre un treil¬ 
lage, sinon, il faut la ramer comme les 
pois. Une troisième variété, cultivée 
pour ses racines tuberculeuses, est la 
Baselle (le Boussingault. Les racines pour¬ 
raient se préparer comme la betterave, 
mais on se contente de la donner aux 
pourceaux. 

Basilic (Hist. nat.). Ce lézard de la 
Martinique et du Mexique, est fameux 
dans nos foires, où les charlatans Id 
montrent à la foule crédule, en le dé¬ 
peignant comme un des animaux les 
plus féroces de la création. C’est un 
iguanien tout à fait inofifensif. Sa longue 
taille (près d’un mètre) et sa laideur 
n’en produisent pas moins le plus grand 
effet sur l’esprit des villageois. 

Basilic (Bot. et Hort.). Cette plante, 
originaire de l’Inde, exhale une odeur 
suave plus ou moins forte; quelques es¬ 
pèces sont vivaces et quelques autres 
sont annuelles. Les premières ne vien¬ 
nent qu’en serre chaude sous nos cli¬ 
mats; les autres peuvent prospérer en 
pleine terre, à l’exposition du midi ; il est 
préférable de les cultiver en pots pour 
les rentrer dans la serre froide au com¬ 
mencement de l’hiver. Le basilic, quelle 
que soit son espèce, se multiplie en mars 
par semis sur couche ou par boutures à 
l’étoufifée. Obtenu par semis, il reste en 
terre jusqu’à ce que la tête soit bien 
formée. Les jardiniers foiA. .3ur semis 
en avril, sur couche, et repiquent le 
plant, soit en pleine terre à l’exposition 
du midi, suit autour des couches de 
melons. Dans les potagers, en donne à 
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cette plante les noms de : B. cultivé, 
B. aux sauces, B. des cuisiniers, Grand B., 
Herbe royale. 

Lorsqu’on replante le basilic, il faut 
avoir soin de l’arroser aussitôt et de 1 e ga¬ 
rantir du soleil pendant quelque temps. 
On plante (dusieurs basilics à la suite 
les uns des autres, de manière à ce 
qu’ils forment, par la suite, un tapis de 
verdure. Pour tes conserver pendant 
longtemps, il faut les tailler, pour les 
empêcher de porter fleur. Lorsqu’on 
destine une plante pour la graine, on la 
laisse sécher sur pied et on en fait la 
récolte en septembre ; les graines ne 
conservent leurs facultés germinatives 
que pendant un an. Les abeilles aiment 
l^aconp le voisinage de cette plante, 
qu’il est bon de propager aux alentours 
des ruches. 



BasQio. 


Le basilic peut aussi se multiplier par 
boutures sous cloches. 

— {Cuisiné). Les cuisiniers emploient 
le basilic, en raison de son odeur aroma¬ 
tique et de son goût âcre et amer. Les 
plants destinés à la cuisine doivent être 
cueillis à l’époque de la plaine florai¬ 
son ; on les fait dessécher en les suspen¬ 
dant à l’ombre, pour les employer en 
assaisonnement. 

Basilic de Ceylan. On fait, avec cette 
variété, un ragoût de pigeons dits : 
Pigeons à la basilic; on l’emploie encore 
en infusion théiforme, comme stimu¬ 
lante et antispasmodique. 

Basilic officinal {Médecine). Cette plante 
ent:^ danslacomposition du vulnéraire. 
La poudre des feuilles du basilic, assez 
agréable à respirer, provoque des éter¬ 
nuements et est employée contre les 
pertes d’odorat liées à des rhumes de 
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cerveau chroniques avec sécheresse des 
narines. 

Employé en poudre dans la cuisine, 
le basilic est très-échauffant. En infu¬ 
sion (10 ou 12 gr. par litre d’eau bouil¬ 
lante), il combat les migraines et les 
maux de tête nerveux. 

Basillcum ou Basillcon (Onguent). 
Cet onguent, si fréquemment employé 
à cause de ses propriétés excitantes et 
maturatives, se compose de la façon 
suivante ; A une douce chaleur, faites 
liquider 1 partie de colophane et 1 partie 
égale de poix noire, puis 1 autre partie 



de cire jaune; quand le mélange est 
fondu, ajoutez-y 4 parties d’huile, en 
remuant pour bien mêler; passez à tra¬ 
vers une toile et agitez ensuite l’on¬ 
guent jusqu’à ce qu’il soit presque en¬ 
tièrement refroidi. Cet onguent porte 
quelquefois le nom grec de Tétraphar- 
macum (quatre drogues); au lieu de 
colophane, on emploie quelquefois la 
résine de pin. Dans tous les cas, il est 
employé pour exciter la suppuration, 
ce qui l’a fait appeler onguent suppura¬ 
tif. — L'onguent brun, plus actif encore, 
se compose de basilicon à chaque once 
duquel on ajoute 2 grammes d’oxyde de 
mercure. — L'onaueM Je l’abbé Pipon 
dififère peu du busilicum; il est formé de.' 
poix noire, 500 gr.; cire iaune, 444 gr.: 
graisse de porc, 320 gr.; et Luile d’olive, 
80 grammes. 

Basse-cour {Econ. rur.). Gomplô- 
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mont de la maison de campagne, an¬ 
nexe obligée de toute exploitation agri¬ 
cole, la basse-cour a toujours tenu un 
rang considérable dans les revenus de 
la ferme. On a essayé de se priver de 
son secours, mais on s’en est repenti et 
il a fallu y revenir, parce qu’elle e>t la 
corne d’abondan te de la ménagère à la 
campagne. Les bénéfices qu'elle pro¬ 
cure sont minimes; mais ils se rejiètent 
chaque jour, et au bout de l’annee ils 
finissent par produire un joli chiffre. 
Toutes les ménagères savent cela, c’est 
pourquoi elles apportent tous leurs 
soins à l’éducation des volailles. 

Comme la basse-cour est, de toutes 
les parties d’une exploitation agricole, 
la première qui frappe les regards, elle 
témoigne immédiatement de l’intelli¬ 
gence du propriétaire ; il faut donc l’é¬ 
tablir, suivant les règles d’une sage 
administration, sur un plan régulier. 
Elle peut varier naturellement à l’infini 
dans sa construction; elle comprend, 
en général, le poulailler, le colombier, 
des toits pour les volailles qui ne per¬ 
chent pas, des réduits pour la ponte, la 
couvée, l’engraissement; d’autres ré¬ 
duits pour les animaux malades. C’est 
ordinairement sur la basse-cour que 
prennent ouverture les remises, les 
bergeries, les hangars, les granges, les 
étables, les écuries, les toits à lapins et 
à porcs, les loges à chiens; on peut 
aussi y établir IC' fosses à fumier, des 
excavations pour les engrais liquides. 
On trouve avantage à placer, au milieu 
des autres animaux, les volailles, ma¬ 
raudeuses infatigables qui ne laissent 
rien perdre et savent trouver de la nour¬ 
riture où les autres dédaignent d’en 
chercher. 

Voici comment doit être établie une 
basse-cour bien organisée : Elle doit 
d^abord présenter un espace assez spa¬ 
cieux pour que les volailles y prennent 
leurs ebats; être close, pour empêcher 
les Suites ou les dégâts dans les champs 
voisins, contenir au moins un hangar, 
une trémie ou une auge; un abreuvoir 
si la cour manque d’eau; une fosse à 
cendre ou à sable,'et enfin un poulailler 
(voy.Pouie).Leterraindoit être sablon¬ 
neux'’oi en pente. Je telle sorte que 
l’eau n'y séjourne jamais; au besoin, il 
Ihndrait l’assainir au moyen du drai¬ 
nage. L’exposition doit être au midi ou 
au levant. Autant que possible, on y 
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plantera des arbres qui puissent donner 
de l’ombre et qui poussent avec rapi¬ 
dité en produisant beaucoup de feuilles. 
Ces arbres doivent être assez éleves 
pour que les volailles N’en atteignent 
pas le feuillage; on préférera les mû¬ 
riers et l(ïs acacias. Dans tous les cas, 
la basse-cour doit être abritée des venta 
du nord, soit par une construction, soit 
par un mur de 2 mètres *'de haut. La 
cour peut rester ouverte lorsqu’on ne 
craint pa.s que les volailles s’échappent 
ou dévastent les champs avoisinants; 
alors il y a une grande économie à les 
laisser courir la campagne; lorsqu’on 
les tient enfermées, elles coûtent sou¬ 
vent plus qu’elles ne rapportent. On 
peut les enfermer au moyen d’une haie, 
de planches k claire-voie ou d’un sim¬ 
ple treillage de 1 m. 80 de haut, parfai¬ 
tement ;los à sa partie inférieure. 

Si la basse-cour se trouve au centre 
de l’exploitation et si la cour est com¬ 
mune aux quadrupèdes en même temps 
qu’à la volaille, cas qui se rencontre 
très-fréquemment dans les petites ex- 
ploitatiuns> les principaux bâtiments 
formeront les côtes de l’est, du levant 
et du nord; tandis que le côté exposé 
au raidi sera fermé par un mur peu élevé 
auquel pourront être appuyées les cons¬ 
tructions les plus basses telles que le 
poulailler, les réduits, etc. Tous les 
bâtiments, même les remises et les 
hangars, doivent être légèrement élevés 
au-dessus du niveau du sol, par une 
couche de sable ou de petits c-iitloux. 
La fosse à fumier, placée à proximité 
des écuries, à l’endroit le plus éloigné 
de l’habitation du maître, sera enduite 
de ciment ou solidement pavée, afin 
qu’elle puisse retenir les liquides. Nous 
en dirons autant des fosses d'aisances. 
Si l’abreuvoir est place dans la basse- 
cour, on doit l’elüignerdu fumier et des 
fosses d’aisances, afin d’éviter l’infiltra¬ 
tion des matières dont la seule odeur 
repousse les animaux. S’il n’est pas 
alimenté par une source, il sera bon 
d’y amener les eaux pluviales. Quant 
aux eaux de puits, si l’on e>t obligé d’y 
avoir recours, nous conseillons de les 
puiser à l’avance et de les laisser sé¬ 
journer au moins une demi-journéo 
dans l’auge avant d’en approcher le bé¬ 
tail. Dans tous les cas, les abreuvoirs 
destinés aux quadrupèdes doivent être 
inaccessibles aux oies et aux caiiai’ds. 
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Cal lursque ces volatiles viennent s’y 
liguer, ils empestent l’eau avec leurs 
déjections, et le bétail n’en veut pas 
biire. Il est donc recoramandàble d’éta¬ 
blir l’abreuvoir ailleurs que dans la 
basse-cour. 

Lorsqu’on élève ensemble les poules 
et les dindes, on leur prépare des nids 
nombreux, de façon que chaque volatile 
puisse pondre séparément. La verdure 
étant indispensable à la volaille, on 
disposera dans la basse-cour un carré 
de gazon où les poule-< pourront s’ébat¬ 
tre et manger de l’herbe fraîche. 

Han^r. Outre le poulailler et les dif¬ 
férente réduits où les volailles passent 
la nuit, il est utile d’élever pour elles 
un petit hangar qui puisse leur servir 
de refuge dans les temps de neige, de 
pluie ou de vent; le sol en sera élevé 
pour rester sec, et en hiver, on le gar¬ 
nira d’une épaisse couche de fumier 
que l’on renouvellera tous les mois; les 
poules y trouveront de la chaleur et 
des vermisseaux. 

Trémie. La trémie est une espèce 
d’auge qui contient de petites cases fer¬ 
mées par une trappe ù bascule. Lors¬ 
qu’une volaille (poule, pigeon ou même 
poussin) vient s’y poser, le poids de 
son corps fait ouvrir la trappe et la 
nourriture se présente. De cette façon, 
il ne peut pas se perdre de grains. 

Abremoir. Il ne faut jamais que les 
volailles manquent d’eau fraîche et 
pure. Il est trés-difûcile de l’entretenir, 
cependant, car les volatiles et surtout 
les canards, la salissent très-vite. 

Comme on ne peut la renouveler à 
chaque instant, on a imaginé différents 
systèmes d’abreuvoir qui prévient les 
accidents. On enfonce enterre de petits 
baquets pleins d’eau et on recouvre 
chacun d’eux avec une planche percée 
de trous assez grands pour le passage 
de la tête des volatiles. On a imaginé 
une autre espèce d’abreuvoir en zinc 
ou en terre, ayant la forme d’un cy¬ 
lindre surmonté d’un •jône. A la partie 
inférieure de l’appareil est soudée une 
augette où viennent boire les volailles, 
elle communique avec le réservoir par 
deux petits trous percés en contre-bas 
de son bord supérieur. Pour emplir 
l’appareil, on le couche sur le côté dans 
l’eau; le liquide entre par les trous 
tandis que l’air sert. Lorsqu’il est plein, 
«I le oresse «treAtt irilTe dans l’au- 


gette jusqu’à ce qu’elle surpasse le ni¬ 
veau des trous. Au fur et à mesure que 
les poules boivent, l’ean arrive dans 
l’augette. 

Il est encore plus simple d’avoir un 
vase à étroite ouverture, telle qu’une 
bouteille de grande dimension; on l’em' 
plit d’eau et on la renverse le goulot 
en bas sur une boîte de zinc ou un pe¬ 
tit plat de terre. L’eau s’échappe de la 
bouteille et tombe dans le vase au fur 
et à mesure que les volatiles viennent 
la boire. On maintient l’appareil à l'aide 
d’un montant et d’une traverse en bois. 

L’eau de l’abreuvoir doit être fré¬ 
quemment renouvelée (2 fois par jour 
dans les grandes chaleurs). —L’abreu¬ 
voir sera placé à l’ombre en été; à 
l’abri de la gelée en hiver. 

Il ne faut jamais laisser les volailles 
boire dans des mares infectes dont l’eau 
putreflee leur donne de graves mala¬ 
dies. 

Fosse à cendres. On formera dans la 
basse-cour une petite fosse que l’on em¬ 
plira de cendres on de sable très-fin. 
Les poules viendront s'y vautrer pour 
se débarrasser des insectes qui les 
tourmentent. 

Devoirs de la fille de basse-cour. Une 
seule personne sera chargée du soin de 
la basse-cour; c’est elle qui distribuera 
la nourriture, dénichera les œufs, net¬ 
toiera les réduits, surveillera les pon¬ 
deuses, mettra couver les mères, pro¬ 
tégera les poussins. La distribution de 
la nourriture aura lieu à des heures très- 
régulières ; une fois habituées ù la fille 
de basse-cour, les volailles se familia¬ 
risent avec elle et prospèrent mieux que 
si elles sont soignées par plusieurs 
mains. Au moindre appel de sa voix, 
elles accourent, ce qui lui permet de 
s’assurer que leur nombre est complet. 
S’il en manque, elle se mettra aussitôt 
en quête, en appelant. Du reste, chaque 
matin, elle comptera les volatiles, en 
se plaçant à la porte du poulailler assez 
peu ouverte pour que les animaux ne 
sortent qu'un à un. Le soir, elle s’assu¬ 
rera quU n’en est pas resté quelqu’un 
au dehors. SI les volailles vont se per¬ 
cher sur les arbres ou sous quelque 
hangar, elle ira les prendre à la ntiit et 
les reportera dans leu noulailler. 

Bassinage (Hortic.). Le bassinage 
est une opération délicate qui consiste 
à éponger légèrement ou à 8rroierd’tt;a« 
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plnie trèS'flne les feuilles et les tiges 
d’une plànte. C^tte operation est indis¬ 
pensable dans les villes où les murs 
reflètent de tous côtes une chaleur mor¬ 
telle et où la poussière, s’amonce¬ 
lant sur les feuilles, recouvre les pores 
par lesquels la plante respire. One 
plante dont les feuilles sont couvertes 
de poussière dépérit rapidement si l’on 
n’a pas le soin de faire disparaître par 
des lavages fréquents tout ce qui peut 
nuire à sa respiration. Les bassinages 
offrent encore l’avantage de procurer 
aux feuilles l’humidité qu’elles ne trou¬ 
vent plus dans l’atmosphère pendant 
les chaleurs brûlantes de l’été. 

Bassine (Ustensile). Espèce de chau¬ 
dière hémisphérique, à fond presque 

f dat ou légèrement concave, destinée à 
’évaporation et à la cuisson des prépa¬ 
rations culinaires et pharmaceutiques. 
La bassine est indispensable dans toute 
cuisine bien organisée; on la choisira 
peu creuse, large et munie de deux 
anses: elle peut servir pour faire les 
confltures, les cornichons, etc. Quand 
elle est plate au fond, on l’emploie à la 
cuisson des grands poissons plats (tels 
que turbot, barbue, etc.), et a faire les 
fritures (voyea ce mot). Elle doit être 
en cuivre rouge non etamé ; alors elle 
coûte cher; mais sa durée est indéfinie. 
Elle doit être munie d’un faux fond 
grillé au moyen duquel on enlève d’un 
seul coup tout ce qu’on a fait frire. 

Bac_..üoire (Econ. dom.). La bassi¬ 
noire, instrument dont on se sert pour 
bassiner un lit, doit être en cuivre, or¬ 
dinairement ronde et fermée par un 
couvercle. On y met de la braise bien 
embrasée et surtout de la cendre rouge. 
Il faut que la bassinoire soit bien échauf¬ 
fée avant qu'on l’introduise dans le lit, 
sinon le fèu serait promptement étouffé. 
On recommande de jeter sur les char¬ 
bons une pincée de sel de cuisine pour 
neutraliser l’effet des gaz qui se déga¬ 
gent de la bassinoire et qui peuvent 
causer des maux de tête intenses. On 
commence'’pca* chauffer le pied du lit, 
puis on promène l’instrument de long 
en large vers le milieu. D’ailleurs, il 
ne faut pas que la bassinoire reste long¬ 
temps k la même place, car elle brûle¬ 
rait ou roussirait le drap. 

Le bassii^jige des lits n’est point une 
oiiération recommandable, on n’y aura 
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t ecours que dans les cas ae maladie. 
est toujours préférable d’avoir recours 
à la bouillotte à eau chaude, cruchon aux 
deux tiers plein d’t an bouillante, bien 
bouché, entouré d’une serviette et dé¬ 
posé au fond du lit. La bouillotte offre 
l’avantage de conserver la chaleur pen¬ 
dant toute la nuit et de n’offrir aucun 
danger. 

Batiste (Econ. dom.). La batiste la 
plus estimée nous arrive de l’Inde, mai 
on en fabrique d’excellente et de très- 
fine en Flandre et en Picardie. On oa 
distingue trois sortes : la claire, la 
grosse et la hollandée. On en fait do- 
mouchoirs et du linge de corps. Avar. t 
de l’employer, il est nécessaire de la 
mouiller, parce qu’elle raccourcit au 
blanchissage. 

Bfttons royauxfCumnr). Farce très- 
fine de volaille ou ge gibier, à laquelle 
on donne la forme de petits fuseaux ; 
on revêt ces bâtons avec de la pâte et 
on les fait frire; on obtient des sortes 
de rissolles à l’aide desquelles on peut 
garnir une pièce de bœuf. Les bâtons 
royaux, sur une garniture de céleri frit, 
peuvent se servir en hors-d’œuvre. 

Bfttons A.ROMATIQOBS RUSSES (CoUV. 
us.). Ces bâtonr servent à aromatiser 
les appartements; en les frottant sur 
une pelle rougie ou simplement chauf¬ 
fée, ils répandent une odeur aromatique 
agréable. Vous obtenez ces bâions do 
la façon suivante : au bain-marie, faite.s 
fondre ensemble et mélangez : 18 gr. 
de baume noir du Pérou, 18 gr de 
baume de la Mecque, 72 gr. de chacune 
des substances suivantes : baume de 
Tolu, storax calamite, benjoin en lar^ 
mes, poudre de cannelle, poudre de 
cascarille, 18gr.de poudre de girofle, 
72 gr. de sucre, 36 gr. de vanille, 1 gr. 
de musc, 1 gr. d’ambre gris, 144 gr. de 
succin, 18 gr. de laque carminée; reti¬ 
rez du feu et ajoutez quelques gouttes 
d’huile essentielle de rose. Divisez la 
masse en bâtons cylindriques allongés 
du poids de 16 gr. 

Battage (Agric.). On désigne sous le 
nom de battage, l’opération qui consiste 
à séparer le grain de son épi. 

Plusieurs mode de battage sont usi¬ 
tés en France : 1® le battage proprement 
dit, qui s’effectue au moyen d’un fléau 
ou d'un rouleau en pierre on en bois; 
2® le dépicage, qui se pratique en faisant 
piétiner les gerbes parles animauv; 
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3» le battage au moyen de machines à 
Tapeur. 

Le battage au fléau se fait indistincte¬ 
ment dans les granges ou en plein air, 
suivant les us du pays. Dans la Beauce, 
la Brie, la Normandie, la Lorraine, la 
Picardie, c’est pendant l’hiver qu’on 
procède au battage des céréales dans 
une des granges de la ferme disposée à 
cet effet. Le cultivateur, au moment des 
grandes chaleurs, prépare le sol de la 
grange en y étendant une couche de 
tei-re glaise delayée dans de l’eau; quel¬ 
ques jours après, il en ajoute une se¬ 
conde mêlée d’un peu de sang liquide 
qui glace et durcit sa superficie. 

Le sol ainsi préparé prend le nom 
d'aire. 

Le battage au fléau est le plus an¬ 
cien et est très-répandu, particulière¬ 
ment dans les pays que nous venons de 
nommer et en général dans toute la 
France chez les petits cultivateurs. 

Dans le midi, on procède au battage, 
non point dans les granges et pendant 
l’hiver, mais bien auss’tftt après la ré¬ 
colte et en plein air. 

La moisson qui, en général, a lieu 
beaucoup plus tôt que dans le reste de 
la France, permet au cultivateur d’uti¬ 
liser les belles journées du mois d’août 
pour préparer son aire et opérer son 
battage; l’absence de granges, ou du 
moins leur exiguïté, qui ne permet pas 
aux cultivateurs de laisser ses grains 
en gerbes jusqu’à l’hiver, est une des 
causes du battage aussi immédiat de la 
récolte. 

Le flépicage, qui est surtout usité dans 
les cultures moyennes du midi, se pra¬ 
tique, lui aussi, en plein air. Générale¬ 
ment, il s’opère au moyen de chevaux, 
qui, en repassant un grand nombre de 
fois sur les gerbes, préalablement éten¬ 
dues sur l’aire, séparent le grain de 
son épi. 

Ce système, qui tend d’ailleurs de 
plus en plus à disparaître, est géné¬ 
ralement considéré par tous les grands 
cultivateurs comme un des plus défec¬ 
tueux. Quoique le prix da revient, à 
l’hectolitre, soit inférieur à celui de 
l’egrainagt au moyen du fléau, il a 
été en effet nombre de fois constaté 
que les chevaux à qui l'on imposait 
ce travail étaient vite usés ou con¬ 
tractaient, presque toujours, pendant 
le battage, quelque maladie 
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Le battage au moyen des machines, soit 
à vapeur soit à manège, a depuis une 
dizaine d’années, acquis une très- 
grande importance et tend de plus en 
plus à se substituer aux différents sys¬ 
tèmes usités jusqu’à ce jour; il est main¬ 
tenant peu d’exploitations d’une certai¬ 
ne impt)rtance, dans les départements 
vraiment agricoles, qui soit privée de 
sa machine à battre. 

Trois espèces de machines sontseules 
connues : les Batteuses à manège, c’est-à- 
dire celles qui sont mues par les ani¬ 
maux ; les batteuses mobiles, c’est-à-dire 
celles qui peuvent être transportées de 
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BASSINES 

A. Bassine à frire. — B. Faux-fonds grillé. — G. Bae- 
sine posée sur son trépied. — D. Capsule. 

ferme en ferme, et qui sont mues par 
la vapeur; enfln, les machines fixes sont 
également mues par la vapeur et ap¬ 
partiennent d’ordinaire à une grande 
exploitation. 

Les batteuses mécaniques fixes, mo¬ 
biles ou à manège se divisent en deux 
catégories, les batteuses en long et les 
batteuses en travers. 

Les batteuses en travers, sont celles 
ofi le ble est introduit dans toute sa 
longueur; elles ont l’avantage de lais¬ 
ser la paille presque intacte ; celles qui 
battent en long, sont celles où l’on in¬ 
troduit les tiges par l’épi; si le cultiva¬ 
teur recueille plus soigneusement le 
grain contenu dans h«*gerbe, la paille, 
elle, est plus ou moins endommagée. 

Toutes les batteuses, quelque soit 
leur système, reposent, jmuvons-nous 
dire, sur un modo uniforme d’opération 
« qui consiste, dit M. Hervé, 4 intro- 

« 



duire les épis et les tiges entre un vo¬ 
lant composé de six à douse ailes gar- 
nies de lames de fer larges de 1 centi> 
mètre, tournant à grande vitesse et un 
tambour immobile garni de lames pa¬ 
reilles. 

« L’arbre tournant s’appelle batteur, 
et le tambour fixe s’appelle contre bat¬ 
teur. L’espace compris entre l’un et 
l’autre est’à peine de 1 centimètre. En 
passant entre ces deux pièces, les épis 
sont froissés avec une énergie et une 
célérité proportionnées à la rapidité du 
mouvement imprimé au batteur par la 
force motrice. 

« L’épi qui vient d’être froissé entre 
le batteur et le contre-batteur est saisi 
par un ventilateur qui sépare la bulbe 
de la paille: celle-ci est rejetée en avant 
et évacuée par un tablier incliné en 
dehors, tandis que le grain rend sa balle, 
tombe à terre dans la machine, ou dans 
un tarare, si la machine est munie de 
ce second instrument. » 

Lequel des deux systèmes est préfé¬ 
rable? Telle est la question que s’a¬ 
dressent un grand nombre de cultiva¬ 
teurs ; la réponse est embarrassante: si 
la paille doit être consommée dans la 
ferme, il est évident qu'il vaut mieux 
employer la batteuse en long, car l’in¬ 
convénient que nous signalions plus 
haut dans ce système n’en est plus un, 
la paille qui sort brisée de la batteuse 
en long est même préférable à la paille 
intacte, en ce qu’elle est plus spon¬ 
gieuse et par conséquent plus nourris¬ 
sante. 

fiatterie de cuisine (Écon. dom,). 

Voy. Cuisine. 

^udroie ou BauDREüiL (Cuis.). Ce 
poisson est commun dans la Méditer¬ 
ranée et dans la partie de l’Océan qui 
touche l’Europe. On le fait entrer dans 
la Bouillabaisse, dont il est un des élé¬ 
ments les plus ordinaires. Nous avons 
décrit la baudroie dans notre article 
Aquarium. 

Baudruche (Conn. «4.1. Pellicule 
membraneuse provenant ae l’intestin 
du bœuf ou du mouton; on l’appelle 
aussi peau divine. On l’enduit de sub¬ 
stances destinées à la faire adhérer et 
on l’applique sur les surfaces malades 
que iW veut garantir du contact de 
Pair. 

Baume ou Balsamite odorante. Cette 
plante est excitante, antispasmodique 


et puissamment vermifuge. Si vous ha¬ 
bitez un pays marécageux, faites ma 
cérer de 8 à 10 gr. de feuilles de baume 
dans chaque litre de vin que vous boi¬ 
rez; vous obtiendrez un stomachique 
précieux. Faites manger la graine de 
cette plante aux enfants qui ont de.s 
vers et, en peu de jours, ils en seront 
débarrassés. 

La balsamite odorante, qui porte aussi 
les noms de Menthe-coq et de Baume des 
jardins, se cultive à bonne exposition, 
en terre franche et se multipliépar dra¬ 
geons. 

Baume (Médecine et Pharmacie). La 
sève des végétaux, après avoir servi à 
leur nutrition, fournit différentes ma¬ 
tières que les plantes rejettent ensuite, 
soi'tes de déjections, les unes gazeuses, 
volatiles et odorantes, les autres flui¬ 
des, mais faciles à condenser et à soli- 
difler (gommes, résines, mannes, caout¬ 
chouc). 

On entend donc par baume, une ré¬ 
sine ou une gomme qui découle d’un 
arbre. Cependant, par extension, on a 
donné le même nom au mélange de là 
résine à des huiles volatiles et à de l’a¬ 
cide benzoïque; et puis encore à des 
mélanges qui different essentiellement 
des baumes véritables. C’est pourquoi 
il b fallu établir une distinction entre 
les Baumes naturels et les Baumes phar¬ 
maceutiques. 

1° Baumes naturels. Ces baumes 
sont caractérisés par leur suave odeur 
et sont principalement employés pour 
parfumer et aromatiser. Nous allons 
successivement examiner les caractè¬ 
res de chacun d’eux. 

Baume de Tolu. Ce baume est extrait 
par incision da Myrospermum 'Toluife- 
rum; il nous arrive dans des calebasses 
presque toujours plus grandes que cel¬ 
les qui renferment le baume du Pérou. 
On le rencontre aussi en masses volu 
mineuses; il devrait être sec, dur, roux, 
fragile et peu fusible; mais il est pres¬ 
que toujours falsifié et à l’état mou. 

Le baume de Tolu et le baume du Pérou, 
(voy. ci-dessous), sont prescrits dans les 
bronchites chroniques, les phtisies com¬ 
mençantes, enfin dans tonies les mala¬ 
dies chroniques de l’appareil respira¬ 
toire. 

On obtient de la façon suivante te si¬ 
rop de baume de Tolu : t Baume de Tolu, 
50; eau pure, 500. Faites digérei le 
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kume avec Tean au bain-marie coa- 
vert, pendant 12 heures, en ayant soin 
d’agiter de temps en temps. Filtrez la 
liqueur, ajoutez-y le double de son 
poids de sucre très-blanc que vous fe¬ 
rez dissoudre à une douce chaleur en 
vase clos; filtrez le sirop au papier. 
De 32 à 64 gr. dans les tisanes ou les 
potions. • 0ODCHARDAT.) 

Baume du Pérou. De même que le 
baume de T du, ce baume se rapproche 
des térébeathines par son action exci¬ 
tante. On en connaît deux espèces : La 
première porte le nom de baume en co- 
ijue. Ce baume, tel qu’on le trouve dans 
le commerce, est enfermé dans des pe¬ 
tites calebasses ou dans des cocos. Lors¬ 
qu’on le chauffe légèrement, il ramollit 
et s’écoule du vase qui le renferme. 
Son odeur agréable se rapproche beau¬ 
coup de celle de la vanille; il est d’un 
jaune brunâtre et presque limpide. La 
cassure en est lisse et brillante. Lors¬ 
qu’on le mâche, il s’amollit dans la 
bouche, devient opaque et perd bientôt 
sa saveur. Ce baume est d’un prix assez 
élevé et se trouve souvent remplacé 
dans le commerce par le baume de 
Tolu. Il entre dans plusieurs parfums, 
et sert dans beaucoup de préparations 
à remplacer la vanille, fraude que l’on 
ne parvient à distinguer que par beau¬ 
coup d’habitude. Dissous dans 4 fois 
son poids d’alcool et étendu sur du taf¬ 
fetas déjà revêtu d’une couche de colle 
de poisson, il constitue le taffetas d'An¬ 
gleterre. Ce baume est extrait dans i’A- 
mérique centrale, du Myrospermum 
Pereirœ. 

L’autre espècé, appelée Baume du 
Pérou noir, est connue dans le com¬ 
merce sous le nom de Baume deSan- 
Salrador ou de Somonatè. On l’extrait 
du même arbre que le précédent, au 
moyen d'incisions précédées de l’appli¬ 
cation extérieure du feu à l’écorce du 
tronc, ou au moyen de l’ébulition des 
jeunes ramaux. Quoique plus rare que 
le baume en coque, il est peu estimé; 
son odeur est suave et forte, il est li¬ 
quide, brun-foncé, transparent, très- 
âcre, visqueux comme un sirop. 

Benjoin Ce baume, moins aromati¬ 
que que les précédents, est produit par 
le styrax betizoni, arbre de Sumatra et 
des îles de la Sonde. On le rencontre 
en masses cassantes et d’un jaune tan¬ 
tôt grisâtre et tantôt blanchâtre. Celui 
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qui est blanchâtre, beaucoup plus esti¬ 
mé que le gris, se rencontre rarement 
dans le commerce; en vieillissant, il 
devient translucide; on l’appelle benjoni 
amggdalin. 

Le benjoin fournit une partie de l'a- 
cide benzoïque du commerce. Il entre 
dans la composition des pastilles des¬ 
tinées à parfumer 1 es appartements (voy. 
Clous fumants). On obtient, de la façon 
suivante, la teinture de bei^join : 

Benjoin grossièrement pulvé¬ 
risé. 100 gr. 

Alcool à 800. 500 

Faites macérer pendant 10 Jours, en 
agitant de temps en temps; filtrez. Quel¬ 
les gouttes ne cette teinture versées 
dans un peu d’eau constituent le lait 
virginal (voy. ce mot). Des applications 
de teinture de benjoin combattent effi¬ 
cacement les gerçures des seins. Voici 
comment vn obtient les fumigations de 
benjoin : Jetez 15 gr. de benjoin pulvé¬ 
rise sur des charbons ardents. Recueil¬ 
lez les vapeurs avec une étoffe de laine; 
faites des frictions avec cette étoffe. 
Les cigarettes au benjoin, très-vantées 
contre l’aphonie, s’obtiennent de la fa¬ 
çon suivante : Ayez une feuille de pa¬ 
pier buvard épais ; imprégnez-la avec 
une solution saturée de nitrate de po¬ 
tasse, et, sur la feuille séchée, étendez 
une couche de teinture de beojoin. 

Storax. On appelle ainsi un baume 
produit par le styrax officinalts, arbre 
très-voisin de celui qui donne le ben¬ 
join ; il est noir ou noirâtre, mou et 
poisseux. Lorsqu’il est desséché, il de¬ 
vient peu cassant. On le falsifie souvent 
avec de la sciure de bois; cette fraude 
se reconnaît en le traitant par l’alcool. 
La sciure ne se dissout pas. On le fal¬ 
sifie encore avec de la colophane, qui 
le rend plus sec; cette fraude est diffi¬ 
cile à reconnaître. Il nous arrive sou¬ 
vent enveloppé dans des feuilles de ro¬ 
seau; alors, il prend le nom de storax 
calamite. 

Styrax liquide. Ce baume demi-liquide 
est obtenu de l’écorce du Liouidambar 
orientale. 11 est souvent falsifié avec de 
l’eau et de la terre. 11 fhut le choisir 
sans eau, d’une odeur forto quoique 
balsamique ; il faut qu’il soit presque 
entièrement soluble dans l’alcool c- 
tifié bouillant. 

Baume du Ctnada. On appelle ainsi 
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ane resixio qui coule de la sapiiiette 
blaoche et qui sert à former prompte¬ 
ment un vernis excellent pour les ta¬ 
bleaux. 

Baume de Liquidambar. A l’état 11- 
uide, ce baume prend le nom d’buile 
e Liquidambar; mais le véritable baume 
est solide. 

Baume de la Mecque, de Judée ou de 
Giléad. Térébenthine liquide de l’arbre 
appelé Giléadense. 

20 Baumes phxrmjlqbdtiquss. Outre 
les baumes naturels, on emploie une 
foule de mélanges huileux, savonneux 
ou spiritueux auxquels on donne le 
nom aebaumet pharmaceutiques. Nous ne 
pouvons donner la formule de toutes 
ces préparations ; mais nous ne pou- 
vpns nous dispenser de faire connaître 
celle des principaux. 

Baume du Commandeur. Versez 720 gr. 
d’alcool à 80® centig. sur 10 gr. de ra¬ 
cine d’angélique et 20 gr. de sommités 
fleuries de millepertuis. Laissez macé¬ 
rer pendant huit jours en remuant plu¬ 
sieurs fois par jour; passez avec forte 
expression; ajoutez 10 gr. de myrrhe 
et 10 gr. d’encens; laissez macérer en¬ 
core pendant dix jours ; ajoutez 60 gr. 
de baume de Tolu, 60 gr. de benjoin et 
10 gr. d’aloèsdu Gap. Faites macérer 
pendant dix jours et filtrez. 

Baume de Geneviève. Remède utile pour 
panser les plaies, les ulcères de mau¬ 
vaise nature^et les blessures. Faites 
chauffer sur un feu doux de la cire jaune 
(60 grammes) jusqu’à ce qu’elle soit 
rondue; ajoutez ensuite 370 gr. d’huile 
d'olives et retirez du feu au bout de 
trois ou quatre minutes; mettez dans le 
mélange 15 gr. de santal rouge en pou¬ 
dre, 1^ gr. de térébenthine et 2 gr. de 
camphre. 

Baume Nerval. A une douce chaleur, 
faites liquéfier 350 gr. de moelle de 
bœuf purifiée dans 100 gr. d’huile d’a¬ 
mandes douces et 458 gr. d’huile de mus¬ 
cades. Passez à travers un linge au- 
dessus d’un mortier de marbre chauffé. 
Triturez jusqu’à ce que le mélange ait 
pris, par le refroidissement, la consis¬ 
tance d’une huile épaisse. Ajoutez peu 
à peu et en mélangeant toujours ; 30 gr. 
d’huile volatile de romarin, 15 gr. d’huile 
volatile de girofie, 15 gr. de camphre, 
et enfin, une solution préalablement 
passée de 30 gr. de baume de Tolu dans 
60 gr. d’alcool à 80^ centigr. 


Baume opodeldoeh. Mêlez ensemble ; 
250 gr. d’alcool à 90® centij^r., 30 gr. 
de savon animal, 24 gr. de camphre, 
10 gr. d’ammoniaque, 6 gr. d’huile aro¬ 
matique de romarin. 2 gr. d’huile de 
thym. Employez en frictions contre les 
rhumatismes. 

Baume opodeldoeh liquide. Faites dis¬ 
soudre 15 gr. de camphre dans 500 gr. 
d’alcool très-rectiflé ; ajoutez 50 gr. de 
savon d’Espagne blanc et sec, 4 gr. d’es¬ 
sence de thym, 8gr. d’essence de roma¬ 
rin et 30 gr. d’ammoniaque caustique 
liquide. Filtrez et introduisez aussitôt 
le baume dans des flacons qui devront 
être bouchés avec soin. 

Ce baume s'emploie en frictions con¬ 
tre les douleurs rhumatismales. 

Baume tranquille. Ayez 200 gr. de 
feuilles fraîches de chacune des plantes 
suivantes : belladone, jusquiame, mo- 
relle, nicotiane, pavot, stramoine ; con- 
tusez ces feuilles et faites-les cuire à 
feu doux avec 5 kilogr. d’buile d’olive, 
jusqu’à ce que l’eau de végétation soit 
à peu près évaporée; couvrez ensuite le 
feu jusqu’à ce que l’huile ait acquis une 
belle couleur verte. Versez ie tout sur 
50 gr. de chacune des plantes suivantes : 
feuilles sèches de balsamite, de roma¬ 
rin, de rue, de sauge; sommités sèches 
d’absinthe, d’hysope, de marjolaine, de 
menthe poivrée, de millepertuis, de 
thym, fleurs de lavande, fleurs de su¬ 
reau. Laissez digérer pendant douze 
heures au bain-marie ; passez en expri¬ 
mant; laissez reposer; décantez et fil¬ 
trez. Conservez le baume dans des vases 
bien bouchés, en lieu frais, à l’abri de 
la lumière. 

Le baume tranquille s’emploie en 
frictions dans les cas de rhumatisme 
chronique douloureux. 

Baume de Fioravanti. C’est un alcoolat 
obtenu avec 3 kilog. d’alcool à 80®centig. 
dans lequel on fait macérer, pendant 
quatre jours, les substances suivantes 
réduites en poudre grus&ière : racines 
de galanga, de gingembre etde zédoaire, 
de chacune 50 gr. ; 50 gr. de cannelle de 
Ceylan, 50 gr. de girofle, 50 gr. èa mus¬ 
cade, 100 gr. de baies de laurier. Ajou¬ 
tez ensuite 100 gr. de succin pulvérisé, 

100 gr. de résiné élemi, 100 gr. de résine 
tacamaque, 500 gr. de térébenthine du 
mélèze, 100 gr. de succin, 100 gr. de 
styrax liquide, 100 gr. de galbanum, 

100 gr. de myrrhe, 50 gr. d’aloés et 
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5u gr. de feuilles de dictame de Crète ; 
laissez encore macérer le tout pendant 
deux jours et distillez au bain-marie 
jusqu’à ce que vous ayez obtenu 2 kilog. 
500 gr. d'alcoolat (voy. ce mot). Ce baume 
s’emploie principalement pour fortifier 
la vue fatiguée par les veilles ou par le 
travail ; à cet effet, on en verse 30 ou 
40 gouttes dans le creux de la main; on 
frotte vivement les mains l’une contre 
l’autre, et on les présente aussitôt de¬ 
vant les yeux pour y faire pénétrer la 
vapeur qui s’échappe des mains. (Voy. 
aussi Engelures.) 

Baume des Turcs. Ce baume se prépare 
en mêlant ensemble et en faisant chauf¬ 
fer à une douce chaleur, pendant trois 
jours, les substances suivantes : Ben¬ 
join, 90 gr.; baume de Tolu, 45 gr. ; 
storax, 30 gr. ; encens, 30 gr. ; myrrhe, 
30 gr. ; aloès, 45 gr. ; esprit de vin rec¬ 
tifié, 2 litres; laissez reposer le mélange 
pendant cinq ou six jours ; filtrez. Met¬ 
tez dans des flacons bien bouchés. Ce 
baume s’applique sur les plaies et les 
blessures récentes dont il hâte la gué¬ 
rison. 

Baume humain (Liqueur.). Faites ma¬ 
cérer pendant quarante-huit heures : j 
50 gr. de baume du Pérou, 2 gr. 1/2 de 
benjoin en larmes, i gr. 1/2 de myrrhe 
dans un litre d'alccol à 80® centig. Dis¬ 
tillez; parfumez avec quelques gouttes 
de fleurs d’oranger ou d’eau de roses ; 
ajoutez le sirop obtenu par 1 kilog. de 
sucre fondu dans un litre et demi d’eau. 

Bavarois à, la vanille (Fromage). 
Dans un poêlon de terre, faites bouillir 
un quart de litre de crème, et ajoutez, 
quand elle commence à bouillir, du su¬ 
cre et un petit morceau de vanille, re¬ 
tirez du feu, et laissez refroidir en ayant 
soin de couvrir le poêlon. Délayez en¬ 
suite 6 jaunes d’œufs dans la crème; 
passez finement; faites chauffer sur le 
l'eu en tournant avec une cuiller de bois; 
uand la crème épaissit, laissez refroi- 
ir. Ajoutez ensuite 30 gr. de colle de 
poisson dissoute comme pour les gelées, 
et un fromage à la chantilly. Versez le 
tout dans un moule et faites prendre 
comme les gelées (voyez ce mot). 

Bararois aux fraises. Passez 1 kilog. 
de petites fraises très-fraîches et très- 
parfumées, à travers un tamis de Venise; 
ajoutez 300 gr. de sucre en poudre à la 
purée obtenue. Faites tremper, puis 
fondre, dans un poêlon d’office, 40 gr. 


de gélatine, auxquels vous ajouterez 
20 centilitres d’eau en remuant avec 
une cuiller d’argent (éviter toujours 
l’emploi des ustensiles étamés, pour les 
fruits de couleur, parce que l’étain dé¬ 
truit la couleur des fruits rouges). Quand 
la gélatine est fondue, passez-la sur la 
purée de fraises à l’aide du Chinois, en 
remuant bien, pour éviter les grumeaux; 
ajoutez le jus d’un citron, 80 centilitres 
de Chantilly; moulez comme ci-dessus 
et finissez de même. 

Bavarois aux abricots. Ayez 1 kilog. 
d’abricots de plein vent, bien mûrs; 
passez-les au tamis de Venise avec 12 
amandes d’abricots parfaitement pilées. 
A la purée obtenue, ajoutez 300 gr. de 
sucre et 40 gr. de gélatine fondue, comme 
pour le bavarois aux fraises; finissez 
de la même façon. 

Bavarois tôt-fait au Maizena. Mettez 
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sur le feu, dans une casserole ; 75 cen¬ 
tilitres de lait, 70 gr. de sucre et 1 pin¬ 
cée de sel.—Pendant quele tout chauffe, 
délayez 80 gr. de maizena et 3 jaunes 
d’œufs dans 25 centil. de lait froid. Au 
premier bouillon; jetez le mélange dans 
la casserole; remuez pendant quelques 
instants; parfumez de zeste de citron 
ou d’une essence quelconque. Versez 
dans un moule à travers un tamis, lais¬ 
sez refroidir; démoulez. On peut rafraî¬ 
chir cet excellent bavarois en plongeant 
le moule dans de l’eau très-fraîche ou 
très-glacée. Les Américains font accom¬ 
pagner ce bavarois d’un jus extrait de 
fraises, de groseilles ou d’autres fruits. 

Bavaroise ( Écon. dom. ). Boisson 
chaude, adoucissante, nourrissante et 
agréable qui convient surtout aux con¬ 
valescents, la bavaroise s’obtient soit à 
Veau, soit au lait, soit au chocolat, etc. 

Bavaroise à l'eau. Ayez une légère in- 
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fusion chaude de thé ou tout simplement 
de l’eau chaude; sucrez avec un sirop 
simple, dans la proportion de 4 parties 
d’eau chaude pour 1 partie de sirop; 
ajoutez UK i;eu d’eau de fleurs d’oranger. 

Bavaroise an café. Mêlez ensemble du 
lait chaud et du café égalonnmt chaud, 
par parties égales; sucrez; aromatisez 
d’eau de fleurs d’oranger. 

Bavaroise à la ligueur. Faites bouillir 
du lait; 8ucrez-le fortement; ajoutez 
une liqueur quelconque (kirsch, rhum, 
eau-de-vie, anisette, crème de fleurs 
d’oranger, etc.), en plus ou moins grande 
quantité suivant le goût. 

Bavaroise au lait. Mêlez 2 parties de 
the chaud avec 2 parties de lait et une 
partie de sirop ; ajoutez quelques gout¬ 
tes d’eau de fleurs d’oranger; servez 
chaud. 

Bavaroise au chocolat. Faites dissoudre 
de bon chocolat sur le bord dü fourneau, 
sansbouillir; étendez d’eau ; ajoutez du 
lait et du sucre; vous pouvez y verser 
quelques gouttes d’eau de fleurs d’oran¬ 
ger. Il faut autant de tablettes et de 
verres de lait que vous voudrez de 
bavaroises, et 45 grammes de sucre 
l»our chacune d’elles; agitez avec un 
moussoir. Servez brûlant dans des bols. 
On peut faire les tasses de bavaroise 
avec moitié moins de chocolat, surtout 
pour les soirées. 

Bavaroise en gelée. Dans un poêlon de 
terre, mett-- ;v,centilit. de lait; quand 
il commence à bouillir, ajoutez sucre et 
vanilie; faites refroidir, lorsque le tout 
est réduit à l’état àe crème, délayez dans 
cette crème 6 jaunes d’œufs; faites 
chauffer, en remuant avec une cuiller 
de bois, jusqu’à ce que la crème soit 
épaissie ; passez-la et îgoutez-v 25 gr. 
de colle de poisson dissout^* et un fromage 
fouetté ; mettez le tout dans un moule 
et plongez-le dans de la glace pilee jus¬ 
qu’à congélation ; plongez le moule dans 
de l'eau tiède, la chaleur fera déprendre 
la bavaroise qu’il vous sera facile de 
démouler. 

Bavette (Econ. dom.). Les bavettes 
sont destinées à préserver la poitrine 
des jeunes enfants de l’humidité causée 
par la salive qui s’écoule de leur bou¬ 
che. Il faut qu’elles s’adaptent bien au 
cou, sans le gêner, et que les deux côtés 
viennent se joindre derrière la tête; on 
changera les bavettes assez souvent 
pour que l’enfant n’ait pas à soufllrir de 


la mauvaise odeur qu’elles contractent 
facilement. Nous Cwns«dl o.is de dou¬ 
bler les bavettes et de mettre entre les 
deux étoffes une petite couche de cmate 
ou de coton que l’on fi.xe au moyen de 
piqûres formant des losanges ou d’au¬ 
tres dessins. 

Bécasse {Conn us.). Lu bécasse est un 
eiseau de passage dont le bec est très- 
long, droit et raboteux à l’extremité 
et dont les pieds, d’un gris brun, ont 3 
doigts devant et 1 derrière. Elle est à 
peu près grosse comme la perdrix 
grise; elle arrive dans nos bois vers 
octobre en même temps que les grives. 

Bécasse {Cuis.). Il n’est pas de gibier 
qui soit comparable à la becasse, la 
reine des marais, le premier des oi¬ 
seaux noirs, celui dont le fumet déli¬ 
cieux et la succulence sont le plus 
recherchés des gourmands. L’influence 
de ce gibier sur l’économie est légère¬ 
ment excitante ; il ne faut donc point 
en abuser. 

f On vénère tellement ce précieux 
oiseau, dit Grimod, qu’on lui rond les 
mêmes honneurs qu’au grand Lama; 
c’est dire assez que ses déjections sont, 
non-seulement précieusement recueil¬ 
lies sur des rôties mouillées d’un bon 
jus de citron, mais mangées avec res¬ 
pect par les fervents amateurs. » 

Les bécasses commencent à arriver 
en octobre, et on en trouve encore 
quelques-unes en février. 

Pour trousser une bécasse, croisez- 
lui les pattes ; ramenez la tête vers une 
des deux cuisses, traversez obliquement 
les deux cuisses avec le bec pour les 
maintenir. 

De cette façon, la bécasse est bridée 
sans le secours d’aucune ficelle; on 
retranche les ailerons, on enlèvo les 
yeux; les ailes tiennent sans aucun 
secours ; quant aux cuisses, elles sont 
retenues au moyen de leur croisement 
avec les pattes repliées comme l’indi- 
ue notre figure; d’un autre côté, le bec 
e l’oiseau, enfilé à travers le corps et 
les cuisses comme une brochette, main¬ 
tient tout l’édiflce. On n’emploie d. me de 
ficelle que par dessus la barde, à la¬ 
quelle on fait quelques incisions p jur 
mieux la faire obéir ; la ficelle s’ei d ève 
au moment de servir, mais la àar<A se 
sert avec l’oiseau. Quand on n’a qu une 
bécasse ou qu’un seul v/iseau de la 
môme grosseur, on l’embroche en long, 
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mais quand on en a plusieurs, on les 
serre en les embrochant en travt rs. 

{Obxeriation). Les bécasses, de même 
>iue le^ petits oiseaux, sont mieux at¬ 
tachées à des hatelets de bois qu’embro- 
chees. 

Bécasse a la broche. Voilà le rôti le 
plus distingué que vous puissiez offrir 
a une personne de haute considération. 
I^luinez, flambez l’oiseau, mais ne le 
videz pas. Croisez les pattes sous les 
cuisses, de maniéré que les pattes se 
trouvent sur le dos ; passez le bec dans 
la Jointure des cuisses, à l’imitation 
d’une brochette; couvrez d’une barde 
de lard que vous assujettissez avec une 
ficeiie; passez un hatelet entre les cuis¬ 
ses et les ailes, à travers le corps, pour 
D’ier l’oiseau sur la broche. Placez dans 
Ja lèche-frite une rôtie de pain taillée 
carrément. 20ou25 minutes de cuisson 
su/lisent devant un bon feu. Dressez 
l'oiseau sur la rôtie dans le plat; as- 
sai.ssonnez du jus dégraissé et d’un jus 
de citron. 

On reconnaît que les bécasses sont 
cuites quand elles commencent à ren¬ 
dre leurs déjections sur les mies de 
pain qui sont placées dans la lèche¬ 
frite. Ces mies de pain ont, en général, 
12 cent, sur six; on aura soin de bien 
les beurrer. 

Ce gibier demande à être peu cuit; 
la chair, quand on la découpe, doit en 
être rosée. Pour découper la bécasse, 
vous commencez par trancher la tête 
qui ne sert pas ; vous formez cinq mor¬ 
ceaux distincts des deux cuisses, des 
deux ailes et de la carcasse; on doit 
faire en sorte de laisser au morceau de 
la carcasse une grandepartie des filets. 
La cuisse a plus de fumet que l’aile; 
mais celle-ci est plus délicate. 

Quelquefois, la bécasse se découpe 
comme le poulet ; on lève les quafre 
membres de l’estomac. Il arrive qûe 
l’onsc contente de découper les oiseaux 
et qu’on les renvoie à la cuisine pour 
être mis immédiatement en salmis. 

Bécasse rôtie à Tanglaise. On vide l’oi¬ 
seau par le dos ; on hache les intestins 
avec un peu de lard, des échalotes et 
des ciboules ; on sale, on poivre ce ha¬ 
chis, qui sert à remplir l’inlérieur de la 
bécasse; recousez celle-ci, bardez, met¬ 
tez à la broche comme ci-dessus. 

Bécasses à ta tninute (JEnfnfe).î)eUXOu 
trois de ces oiseaux, préparés comiâe 
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pour la broche, sont mis dans une cas- 
serolle avec une bonne quantité de 
beurre, des échalottes hacnées, du sel 
et du poivre ; le feu doit être vif; vous 
y laisserez les bécasses 8 minutes en 
les faisant sauter de mfriute en minute; 
alors, ajoutez un demi-verre de vin 
blanc, un peu de vinaigre ou le jus do 
de 2 ou 3 citrons ; quand le ragoût se 
remet en ébullition, couvrez le feu pour 
laisser mijoter jusqu’à cuisson ; retirez 
les bécasses; dégraissez et passez la 
cuisson; faites-la réduire un instant; 
dressez vos bécasses dans le plat; mas- 
quez-les avec la cuisson réduite et 
liée. 

Bécasses en salmis (Entrée). Faites 
cuire deux bécasses à la broche ; quand 
elles sont refroidies, découpez-les ; en¬ 
levez la peau à chacun des morceaux 
de choix (ailes, cuisses, estomac): te¬ 
nez ces morceaux à part; mettez la 
peau, les débris et la carcasse, le jus 
de la cuisson, la rôtie, quelques bran¬ 
ches de persil, 3 ou 4 échalottes, une 
gousse d’ail, une demi-feuille de lau¬ 
rier, un peu de thym, du poivre et du 
sel dans un mortier ; pilez le tout; fai- 
tes-le revenir 7 ou 8 minutes dans du 
beurre, versez dessus un verre de vin 
blanc et un demi-verre i’eau ou de 
bouillon; faites réduire dix minutes; 
passez de manière à obtenir une purée 
claire, ajoute&y le jus d'un demi-citron, 
liez avec une cuillerez à café de b'vine 
huile d’olives. 

Pendant ce temps, vos morceaux de 
choix ont été conservés au chaud ; vous 
les dressez et vous versez la sauce des¬ 
sus; servez aussitôt. (Voyez aussi Sat* 
mis.) 

Le salmis est la préparation que l’on 

g réfère pour accommoder les restes de 
écasses rôties. 

Bécasses en salmis à l'esprit de vin. C’est 
à table que l’on opère. On découpe des 
bécasses rôties ; on les place sur un ré¬ 
chaud à l’esprit de vin; on les assai¬ 
sonne de sel, de poivre, d’échalottes 
hachées, de vin blanc, de jus de cifron 
et d’un peu de beurre. On saupoudre le 
Viut avec de la chapelure; on laisse 
mijoter pendant 10 minutes, ec ayant 
soin de retourner les membres; on sert 
immédiatement. 

Bécasses farcies poétêes (Entrée). Plu¬ 
mez, flambez, videz les bécasses. Fâl- 
i tes une farce de ce qu’elles ont dans le 
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corps (moins le gésier) avec lard, per¬ 
sil, cibonlft, deux jaunes d’œufs crus, 
sel, poivre; farcissez les bécasses ; cou 
sez-le.s, troussez-les comme pour les 
mettre à la broche; mais placez-les 
dans une casserolle foncée de tranches 
de lard ; couvrez-les de bardes de lard ; 
faites suer un quart d’heure ; mouillez 
d’eau ou de bouillon et d’un demi-verre 
de vin blanc ; faites cuire à très-petit 
feu; la cuisson terminée, ôtez les bé¬ 
casses et dressez-les sur le plat; dé¬ 
graissez la sauce, passez la au tamis; 
ajoiitez-y un jus de citron ou un filet de 
vinaigre; versez-la sur les oiseaux; 
servez. 

Bécassine et Bécasseau. Ces oi¬ 
seaux s’accommodent comme la bécatte. 
On les découpe en deux parties égales 
dans le sen3delaloD<'neu’'- latêtenese 
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sert pas, —La bécassine ressemble par 
le plumage à la bécasse ; mais elle a le 
becmoin8long,etelleest moins grosse. 

Les bécassines se servent quelquefois 
emtières à chaque convive. 

Beccabonga {Hortic.; Mêd. dom.). 
On appelle ainBi une espèce de véroni- 
que aquatique qui offre beaucoup d’ana¬ 
logie, quant à ses propriétés, avec le 
cresson. Cette plante vient partout sur 
le bord des eaux. La racine en est ram¬ 
pante et les fleurs en sont bleues. 

Le Beccabonga est antiscorbutique et 
fortifiant. On en extrait le suc, on le 
clarifie et on le donne, à la dose de 65 
à 125 gr., aux personnes qui sont at¬ 
teintes du scorbut ou qui ont des mala¬ 
dies de la peau. On l’emploie aussi 
dans le» empâtements du bas-ventre. 
On peut encore en mélanger le suc avec 
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celui du cochléaria, du cresson et des 
autres plantes antiscorbutiques: moins 
énergique que le suc de ces plantes, 
celui du beccabonga en tempère l’ac¬ 
tion excitante. Coupé avec du hait, il 
relève les forces à la suite des fièvres 
de marais. On l’emploie aussi dans la 
gravelle. 

A l’extérieur, le beccabonga modifie 
avantageusement les vieux ulcères sur 
lesquels on l’applique. 

Beeflgue (Cuis.). Mets délicat, rôti 
recherché, le bec-figue rivalise avec 
Vortolan et se fait rôtir comme Ta— 
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ouette; recouvrez-le d’une barde de 
ard tres-mince; la cuisson demande de 
10 à 12 minutes devant un feu clair; 
arrosez de beurre frais et chaud. Les 
beefigues peuvent aussi se servir giillds 
et frits; on les accompagne d’un peu de 
verjus. 

On retire seulement le gésier des 
beefigues et on leur entre la tête dans 
le corps. 

Béchamel (C«w.). Voy. Sauces. 

Bécharu {Cuis.). La langue de cet oi¬ 
seau de rivage était, chez les Romains, 
un mets coûteux et recherché. La chair 
du bécharu est noire et sapide.On lui fait 
subir les mêmes préparations qu'aux 
autres oiseaux aquatiques (macreuse. 
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sarcelle, etc.)- est facile à digérer 
et léfîèrtment excitante. 

Bêche {AgrieX Voy. Labour. 

Béchlqnes (Méd. ns.). On appelle 
ainsi les médicaments qui calment la 
toux. Ceux que l’on emploie le plus ordi¬ 
nairement sont. les infusions de vio¬ 
lette, de guimauve; les sirops de gomme, 
de capillaire, les dattes, les jujubes, etc. 

Beef tea {prononcez bif-tie). Les An¬ 
glais appellent the de bœuf ou beef tea un 
bouUlon qui convient aux malades 
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répéter, comme en la prolongeant; le 
bégayeraent qui ne provient que d’une 
grande timidité ne demande aucun au* 
tre traitement ; mais s’il est produit par 
une mauvaise position que l’on s’est 
habitué, dès l’enfance, à donner à la 
langue, il faut s’étudier à placer nor¬ 
malement celle-ci et à prononcer d’a¬ 
bord quelques mots et ensuite des 
phrases entières. Cette méthode, dite 
américaine, amène une guérison 
prompte et certaine. 
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épuisés par de longues privations ou 
par de graves maladies; ce bouillon 
s’obtient de la façon suivante : ayez 
une livre de chair de bœuf bien dégrais¬ 
sée et sans os. Hachez-latrès-fln, ajou- 
tez-y 600 gr. d’eau froide, faites chauf¬ 
fer le tout ensemble. Après 10 minutes 
d’une vive ébullition, passez avec ex¬ 
pression dans une forte toile. Salez le 
bouillon obtenu. 

Bégayement (Méd. dont.). Les per¬ 
sonnes qui bégaient doivent s’habituer 
à s’arrêter sur chaque syllabe sans la 


Bégonia (Hort.). Ces plantes exoti¬ 
ques recherchées pour la singularité de 
leurs feuilles et l’élégance de leurs 
fleurs, font l’ornement des jardinières 
dans les appartements, des serres tem¬ 
pérées en été, des serres chaudes en hi¬ 
ver. Il leur faut une terre de bruyère 
substantielle ou mélangée d’un bon 
terreau bien consommé; elles multi¬ 
plient par boutures ou par éclats des 
tiges latérales enracinées qui poussent 
souvent à côté des tiges principales. 
Arrosez largement pendant la végéta-* 

9 » 
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tion; peu oa point, à toute autre 
époque. 

Les variétés les pius remarquables 
sont : les Bégonia discolor, setnperflorens, 
incamata, diversifolia, etc. 

Beignets {Entremets sucrés). Le bei¬ 
gnet est nourrissant, agréable, mais 
lourd et légèrement indigeste. 

Pâte à beignets. Uaeodte à frire, telle 
que nous en donnons la recette à notre 
mot friture, peut parfaitement servir à 
faire des beignets; seulement, il faut 
qu’elle soit un peu claire. On peut l’a¬ 
romatiser de différentes manières, sui¬ 
vant le goût. Voici du reste, une recette 
de pâte à beignets: Dans une terrine, 
mettez de la farine que vous délayerez 
avec 4 jaunes d’œufs et deux blancs, 
une cuillerée d’huile d’olive, deux 
cuillerées d’eau-de-vie, un peu de sel et 
autant d’eau qu’il en faudra pour que la 
pâte soit légère, de bonne consistance, 
car il faut qu’il s’en attache une couche 
épaisse autour de l’objet que l’on veut 
faire frire. Laissez lever cette pâte pen¬ 
dant 2 ou 3 heures. 

— Autre. Délayez votre farine avec 
des jaunes d’œufs ; détrempez avec de 
l’eau tiède ; ajoutez un peu de beurre 
fondu; puis les blancs d'œufs bien' 
fouettés et quelques grains (le sel ; bat¬ 
tez le tout ensemble et tenez la pâte 
assez consistante pour bien envelopper 
l’objet que vous y tremperez. 

Beignets de pommes. Choisissez des 
pommes saines et de bonne qualité; 
pelez-les, coupez-les en tranches min¬ 
ces et débarrassez-ies des pépins ; fai- 
tes-les macérer 2 heures dans un peu 
d’eau-de-vie, avec sucre, cannelle en 
poudre ou zeste d’un citron. Evitez de 
casser les tranches de pommes en les 
remuant dans la marinade ; une demi- 
heure avant de servir, épongez-les bien, 
en les égouttant sur un linge; sans 
cette précaution, la pâte ne tiendrait 
pas sur les pommes ; trempez les tran¬ 
ches dans la pâte. Faites chauffer une 
friture; (juand elle est chaude, retirez 
la poêle sur le coin du fourneau; met- 
tez-y les morceaux de pomme, au fhr 
etâ mesu-i que vous les trempez dans 
la pâte. Pour finir les beignets, remet- 
tez-les en plein feu et, quand ils sont 
de belle couleur et bien secs, égouttez- 
les sur un linge, saupoudrez-les de su¬ 
cre des deux côtés ; dressez-les en ro 
Ober sur un plat; coupez les filets de 
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pâte qui déparent les i)ei;^iiets oc les 
erapôclient d’ôtre ronds. Si vous vou¬ 
lez les glacer, il vous suffira de passer 
sur leur surface une pelle rougie. 

Beignets d'abricots. Coupez en aeuz 
des abricots peu mûrs; enlevez les 
noyaux. Faites mariner ies moitiés d’a¬ 
bricots dans de l’eau-de-vie, pendant 
une heure, avec un peu de sacre et le 
zeste d’un citron. Égouttez-les ; trem- 
pez-les dans la pâte; faites-les frire 
comme il a été dit pour les pommes. 
On peut aussi les faire cuire sous un 
four de campagne; mais il faut alors 
avoir le soin de les saupoudrer de sucre 
fin avant la cuisson. 

Beignets de pèches. Ces beignets sont 
toujours inferieurs à ceux que l’on ob¬ 
tient en employant des pommes. On 
pèle les pêches, on les coupe en quatre, 
on enlève les noyaux; on fait mariner 
les quartiers dans du sucre râpé mouillé 
d’eau-de-vie; on les trempe dans la 
pâte et on les fait frire. 

Beignets de fruits. Tous les fruits que 
l’on peut couper en rondelles se trai¬ 
tent comme les pommes, les abricots 
ou les pêches; on les pèle, on les coupe, 
on retranche les pépins ou les noyaux 
et on les fait mariner avant de les trem¬ 
per dans la pâte. 

Observation : Dans le cas ou l’on ne 
voudrait pas faire de pâte, on pourrait 
tremper simplement les fruits dans la 
farine; mais alors, ils seraient frits et 
non pas en beignets. 

Beignets d'oranges. Pelez les oranges ; 
coupez-les par quartiers; enlevez les 
pépins ; saupoudrez-les de sucre; trem- 
pez-les dans la pâte et terminez comme 
à l’ordinaire. 

Beignets de pommes à la d'Orléans. Pe¬ 
lez, tournez et coupez en deux des 
pommes; faites-les cuire dans un bon 
sirop; laissez-1 es refroidir et terminez 
comme pour les autres beignets ; seu¬ 
lement au lieu de pâte à beignets, em¬ 
ployez une abaisse de pâte à brioche 
dans laquelle vous envelopperez cha¬ 
que morceau de pomme. 

Beignets à la Dauphine. Ayez une mar- 
melaiiede fruits (abricots, fraises, fram¬ 
boises, prunes, raisins de Corinthe,etc.) 
enveloppez cette marmelade dans une 
âte à brioche, de façon à obtenir des 
oulettes régulières ; faites frire. 

Beignets de blanc-manger. Dans une 
casseroUe mettez un quarteron do fa- • 
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rioe de riz, avec un peu de sel, des zes¬ 
tes de citron hachés et un demi-litre 
de crème; delayez le tout ensemble. 
Ajoutez du sucre, 2 macarons, 4 masse¬ 
pains écrasés et 3 œufs. Mélangez. Fai¬ 
tes cuire lentement pendant 3 heures 
et en tournant. Vers la fin de la cuis¬ 
son, liez la pâte avec un peu de farine. 
Lorsque cette pâte est devenue tres- 
consistante, vous la retirez du feu et 
vous la roulez en petites boules que 
vous trempez dans la friture. De la 
même façon, vous pourriez faire des 
beignets de volaille, en mélangeant à 
la pâte des blancs de volaille rôtis et 
bâches très-fin. 

Beignets aux confitures. Etendez des 
ooflfitures entre deux morceaux de pain 
à chanter dont vous cotiez les bords en 
les mouillant; trempez-les dans une 
pâte à frire. Cette pâte, pour être excel¬ 
lente, demande à être faite avec du vin 
blanc; on y incorporera du blanc d’œuf 
battu en neige. Lorsque les beignets 
sont frit.'^,on les égoutte et on les glace, 
soit avec la pelle rouge, soit dans le 
four. 

Beignets de céleri. Épluchez des pieds 
de céleri coupés à 8 ou 10 centimètres 
de la racine ; jetez-les pendant un quart 
d’heure dans de l’eau bouillante, pour 
qu’ils y blanchissent; plongez-les aussi¬ 
tôt dans l’eau froide pour les rafraîchir; 
égouttez-Ies quand ils sont froids. Fi- 
celez-les par paquets de 4 pieds entiers 
et achevez de les faire cuire dans une 
casserolle foncée de lard, avec un bou¬ 
quet de persil, un peu de sel, du bouil¬ 
lon; couvrez d’un rond de papier.Quand 
le céleri est cuit, égouttez-le, pressez- 
le ; mettez-le mariner pendant 1 heure 
dans de l’eau-de-vie, avec du sucre; 
trempez dans une pâte à frire ; faites 
frire; glacez de sucre et servez. 

Beignets de fleurs d’acacia. (Yoy. Aca- 
I ciâ). 

I Beignets de fraises et de framboises. 
Les fruits doivent être gros, fermes et 
peu mûrs; on les trempe dans la pâte 
et on les fait frire. 

Beignets de brioche. Faites riduire du 
i lait à moitié, après l’avoir sucré et aro¬ 
matisé avec un peu de vanille; trem- 

G ïz des tranches de brioche dans ce 
it; égouttez; faites frire et aaupou- 
, drez de sucre fin. 

Beignets de crème. Faites réduire à 
moitié un litre de iaiten lefaisantbouil- 


fir, Jaissez-le refroidir ; délayez-y 5 ou 
6 jaunes d’œuf, 4 marrons, 1 cuillerée 
de fleur d’oranger praline'e réduite en 
poudre, un peu d’écorce de citron fine¬ 
ment râpée; vous devez obtenir une 
pâte épais.se, que vous pouvez épaissir 
à volonté en ajoutant un peu de mar¬ 
rons; divisez cette pâte en morceaux 
égaux; faites-la frire de belle couleur 
(voy. Crème frite). 

Beignets de riz. Quand on a des restes 
de gâteau de riz, on les coupe en tran¬ 
ches rondes, on les trempe dans une 
pâte à frire bien légère, on les fait 
frire, on les égoutte; on les saupoudre 
de sucre fin et on les glace à la pelle 
rouge ou au four de campagne. 

Beignets de crème de riz. Faites cuire 
250 gr. de riz avec de la crème simple, 
un grain de sel et deux cuillerées de 
sucre en poudre. Au bout d’une heure 
à peu près, il sera réduit en pâte; 
broyez-îe et passez-le au tamis; la pu¬ 
rée doit être ferme; chaufi’ez-la pour 
qu’elle devienne épaisse; liez-la avec 
quelques Jaunes d’œufs ; étalez-la sur 
une plaque beurrée et laissez-la refroi¬ 
dir; coupez-la en petits cubes; panez 
ces cubes avec de la poudre de maca¬ 
rons pulvérisés ou avec de la mie de 
pain ; trempez-les dans de l’œuf battu ; 
panez de nouveau; plongez les b.dgnets 
dans une friture bien chaude; glacez 
avec du sucre vanillé. 

Beignets soufflés. Ayez de la pâte à chou 
(voy. pâte à chou), étalez-la sur un cou¬ 
vercle de casserole. Trempez un ins¬ 
tant une écumoire dans la friture bien 
chaude, puis, avec le dos de cette écu¬ 
moire graissée, abattez dans la friture 
dix ou douze morceaux de la pâte, gros 
comme de petites noix; en cuisant, ils 
se gonfleront considérablement; faites 
toniber ainsi toute la pâte par morceaux 
égaux; et quand les beignets sont cuits, 
saupoudrez-les de sucre. Les pets de 
nonne (voy. ce mot) sont aussi des bei¬ 
gnets soufflés. 

Beignets d'oseille. Ayez de belles feuil¬ 
les d’oseille ; essuyez-les ; trempez-les 
dans une pâte à beignets ; faites frire; 
égouttez; sucrez; dressez en montagne. 
L’oseille communi^e à la pâte un goût 
aigrelet très-agréable. 

Beignets en surprise. Donnez la forme 
de petits pots à des pommes de rainette, 
eu ayant soin de conserver les queues 
au-dessus du couvercle. Videz l’intérieur 
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des pommes et mettez-les mariner pen* 
dant deux heures dans un verre d’eau- 
de-vie avec un zeste de citron et un peu 
de cannelle. Egouttez. Emplissez Tinte* 
rieur avec de la marmelade d’abricots 
ou de la frangipane. Collez le couver¬ 
cle au moyen de Jaunes d’œufs délayés 
dansun peu de farine. Faites frire comme 
pour les beignets de pommes. 

Beignets de semoule. Dans du lait bouil¬ 
lant sucré et un peu salé, faites «mire 
de fine semoule en assez grande quan¬ 
tité pour qu'en refroidissant elle soit 
très-dure. Lorsqu’elle est froide et ferme, 
coupez-la en morceau de 4 centimètres 
de diamètre; passez chaque morceau 
dans une pâte comme pour les beignets 
de pommes; faites frire à grande fri¬ 
ture, bien chaude; égouttez dans la pas¬ 
soire; saupoudrez de sucre en servant. 

Beignets de bouillie. Faites une bouillie 
épaisse, sucrée et à la fieur d’oranger. 
Quand elle est à demi refroidie, mêlez-y 
quatre ou cinq jaunes d’œufs et laissez-la 
refroidir dans des plats, à l’épaisseur 
convenable pour des beignets. Quand 
elle est bien prise, bien ferme, coupez- 
la en forme de losanges ; trempez ces 
losanges dans de Tœuf battu (blanc et 
jauneX avec du sucre et du zeste de ci¬ 
tron ; panez; retrempez dans Tœuf ; pa¬ 
nez encore et faites frire. Ces beignets 
se délitent quelquefois dans la friture, 
lorsque celle-ci n’est pas assez chaude. 

Beignets de pommes de terre. Pelez de 
bonnes pommes de terre cuites sous la 
cendre ou au four; pilez-les avec du 
sel fin, un peu d’eau-de-vie, du beurre 
et de la crème en quantité sufiüsante. 
Il faut piler longtemps, en ajoutant de 
temps en temps un œuf entier. Quand 
vous aurez obtenu une pâte de consis¬ 
tance nécessaire pour former des bou¬ 
lettes, vous roulerez celles-ci entre vos 
mains, vous les farinerez et vous les 
ferez frire pour les servir saupoudrées 
de sucre. 

Beignets de feuilles de vigne. Coupez les 
feuilles de vigne eh rond, comme des 
hosties ; entre deux feuilles, mettez de 
la confiture; collez les extrémités à 
”aide de colle de farine ; laissez sécheY; 
trempez-les dans la pâte à frire, et fai- 
tes-les frire. Saupoudrez-les ensuite de 
sucre et glacez-les à la pelle rouge. 

Beignets d'épinards. Ayez des épinards 
préparés comme il est dit à notre mot 
léfinards pour garnitures. Mettez-les dans 
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une casserole avec beurre, marjolaine 
hachée fin, sel, épices, sucre, zeste de 
citron, sur un feu doux; mêlez le tout; 
ajoutez-y un verre de lait; quand le m^ 
lange est épaissi, vous ajoutez deux 
œufs battus. Remuez continuellement 
jusqu’à ce que la composition soit bien 
prise. Vous en faitesdes beignets comme 
il est dit ci-dessus. 

Beignets à la Chantilly. Mêlez 500 gr. 
de fleur de farine, 3 œufs, 65 gr. de 
moelle de bœuf hachée et pilée, 3 petits 
fromages à la crème bien ft«is, détrem¬ 
pez la pâte et ajoutez do vin blanc, 
32 gr. de sucre râpé, un peu de sel fin; 
terminez comme à l’ordinaire. 

Belette (Anim. nuisible). Ce petit qua¬ 
drupède est très-commun dans le centre 
et le midi de la France, où les poulail- 
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1ers et les colombiers sont Journelle¬ 
ment le théâtre de ses méfaits. Pous¬ 
sins, pigeonneaux, œufs deviennent la 
proie de cette bête aussi rusée que cou¬ 
rageuse. Dès que Ton s’aperçoit de sa 
presence, il faut songer à se débarras- 
d’un hôte aussi dispendieux. On le sur¬ 
veille pour savoir quels sont les lieux 
qu’il fréquente de préférence et Ton y-^ 
tend des traquenards appâtés avec des, 
œufs. On peut encore prendre une pom¬ 
me bien mûre, la partager par le milieu, ] 
la saupoudrer avec de la noix vomimio^ 
réduite en poudre très-fine et rejoindre'] 
les deux moitiés en les appliquant exac-^ 
tement Tune sur l’autre. On peut enfin 
dresser des chiens bassets à monter aux ] 
échelles des granges pour relancer et; 
saisir la belette. 
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Bélier (Voy. Mocton). 

Belladone ou belle-dame, ou morelle 
furieuse IMéd. domestique). Cette plante 
mérite a être connue ; elle est à racine 
épaisse et charnue; à tige haute de 80 
centimètres à 1 mètre 50 centiin.; cylin¬ 
drique, yelue, rameuse, divisée en 2 ou 
3 branches; à feuilles aiguës, presque 
entièrement velues, d’un vert foncé ; à 
fleurs d’un pourpre obscur, en forme de 
cloches allongées; à fruits en baies 
arrondies de la grosseur d’une cerise, 
d'altord vertes, puis rouges et enfin d’un 
noir violacé; renfermant deux loges qui 
contiennent des graines petites, arron-- 
dies, nombreuses. C’est une plante qui 
est commune dans les bois et sur les dé¬ 
combres ; les empoisonnements qu’elle 



occasionne sont presque toujours causés 
* par les baies, d’un goût douçâtre qui n’a 
rien de désagréable et dont les enfants 
sont bien souvent victimes. 

Symptômes de l'empoisonnement. Nau¬ 
sées avec ou sans vomissements, séche¬ 
resse de la bouche, resserrement du 
gosier, douleurs de tête, vertiges, 
éblouissements, dilatation extrême et 
immobilité des pupiles, souvent perte 
de la vue, délire d’abord léger, puis 
intense, le plus souvent gai; faiblesse, 
abattement; perte de la connaissance 
et mort. 

Traitement. Sans perdre une minute, 
faites vomir le malade, avec une très- 
forte dose d’émétique ; si le poison a eu 
le temps de passer dans les intestins. 
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administrez plusieurs tasses d’infusion 
de café ; purgez. Dans tous les cas, il 
faut appeler le médecin et, en attendant 
son arrivée, faites boire au malade de 
l’eau vinaigrée ou de la limonade. 

L’odeur seule de la belladone suffit 
pour donner des défaillances et des 
maux de tète. 

Propriétés de la Belladone. Em¬ 
ployée à l’extérieur, cette plante peut 
être utilisée dans les cas de douleurs 
nerveuses quand ces douleurs parais¬ 
sent siéger superficiellement; on peut 
alors appliquer sur la partie malade 
des compresses imbibées d’une décoc¬ 
tion de feuilles de belladone (30 gr. 
par litre d’eau). — Les cataplasmes de 
farine de graine de lin avec la même 
décoction, soulagent les douleurs des 
abcès superficiels, des cancers ulcérés. 
En fumant, dans une pipe, des feuilles 
sèches de belladone, on soulage rapi¬ 
dement les accès d’asthme. 

Cigarettes debelladone. Ayezdes feuilles 
sèches de belladone ; faites-en des ciga¬ 
rettes, comme avec du tabac; chaque 
cigarette doit contenir 1 gr. de feuilles. 

Belle-Dame (Voy. Arroche).'* 

Belle de jour ou Convolvülüs tri- 
COLOR {Hortic.). Cette plante annuelle 
se multiplie par semis; elle ne supporte 
pas la transplantation; toutes les terres 
et toutes les expositions lui convien¬ 
nent; mais il ne faut pas la semer en 
lieu où le soleil ne rayonne pas, car elle 
n'y fleurirait jamais. 

Belle de nuit ou Ntgtage du Pérou 
(Hortic.). Cette plante se sème en mai; 
on peut aussi conserver les racines et 
les replanter comme celles des dahlias. 
La belle de nuit demande une terre pro¬ 
fonde; on en récoltera les graines au 
fur et à mesure qu’elles mûrissent, 
parce qu’elles tomberaient d’elles-mê¬ 
mes et se perdraient. 

Belle de onze heures (Hortic.). On 
la cultive en pleine terre ordinaire; or. 
relève les oignons tous les 3 ans en 
juillet; on sépare alors les caïeux pour 
les replanter en octobre. 

Bénédictine. C’est une espèce de 
Chartreuse (voy. ce mot). 

Benjoin (Conn. us.). Voy. Baume. 

Benjoin odoriférant ou Laurier 
benjoin (Hort.). Pleine terre légère ou 
de bruyère, sol humide et ombragé. 
Pour que les graines soient fécondes, 
il faut qu’il y ait des plants mâles dans 
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le voisinage des piantes femelles. On 
peut aussi multiplier ce laurier à i’aide 
de marcottes par incision. 

Benoîte du 11 l;rbe bénite, ou Gariot 
(Horl.). Rasine à od- ur de girofle, tige 
poilue, fleurs à pétales jaunes, fruits 
velus, plante vivace, haute de 40 à 70 
centimètres, commune dans les haies et 
les bois. 

La racine, administrée fraîche en 
infusion, à la dose de 60 à 100 grammes 
par litre d’eau est fébrifuge, astrin¬ 
gente et utile dans les diarrhées chro¬ 
niques avec affaiblissement général. 

La benoîte purifle le vin altéré et 
communique un goût agréable à la bière 
dans laquelle on la jette, divisée par 
petites parcelles et enveloppée dans un 
linge. 

Benzine (Conn. us. ; Écon. dom.). La 
benzine est un carbure d’hydrogène 
liquide, incolore et très-volatile, que 
l’on obtient en purifiant convenable¬ 
ment l’huile légère du goudron de 
houille. La benzine se trouve chez tous 
les débitants de produits chimiques ; 
elle possède la propriété de tuer immé¬ 
diatement tous les parasites qui vivent 
sur le corps des animaux domestiques, 
et principalement les puces et les ti¬ 
ques des chiens. La benzine est dans 
ce cas, un agent d’autant plus précieux, 
qu’elle s’évapore promptement sans 
produire la moindre altération dans la 
texture delà peau. On l’emploie à l’état 
liquide, en l’étendant, à l’aide de la 
main, sur toute Retendue du corps de 
l’animal. 

Elle sert aussi au nettoyage des gants 
de peau; traitée par l’acide nitrique, 
elle produit le nitro-benzlne, substance 
qui possède une odeur d’amandes amè¬ 
res très-parfaite. Ce nitro-benzine est 
employé à parfumer les savons de toi¬ 
lette à bon marché qui sont souvent 
nuisible à la peau. 

Appliquée sur les parois, les fentes 
des murs ou des planchers, la benzine 
tue immédiatement les insectes qui s’y 
sont réfugiés. 

A l’état de vapeur, cette substance 
n’a plus une action aussi énergique, et 
l’odeur qu’elle dégage est un poison 

f iour les grands animaux comme pour 
es insectes; il faut donc Remployer 
avec précaution à la conservation des 
cabinets d’histoire naturelle et à Ré- j 
toulTement des cocons de vers à soie. ’ 
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I Nettoyaae au moyen de la benzine, A. 
Raide de la benzine on peut facilement 
enlever les taches grasses sans risque 
d’altérer le tissu. Le seul inconvénient 
est l’odeur forte et désagréable qui per* 
siste après l’opération et qui ne dispa¬ 
raît qu’en chauffant Rétoflfe nettovée, 
ou en l’exposant au soleil. S'il s^agit 
d’étoffes de laine ou de soie, on place sur 
une table un linge plié en plusieurs 
doubles, on étend dessus l’étoffe tachée 
après l’avoir brossée. On trempe un 
petit morceau de flanelle dans la ben¬ 
zine, on imbibe la tache, on frotte la 
tache et les parties avoisinantes; on 
essuie avec un linge sec. Les rubans se 
traitent de la même façon, mais il faut 
les essuyer promptement avec un linge 
ou un morceau de flanelle bien propre 
et, avant qu’ils soient complètement 
secs, les repasser avec un fer légère¬ 
ment chaud. Les gants de peau, quelle 
que soit leur couleur, se nettoient au 
moyen de la benzine. On les pose aussi 
tendus que possible, sur un linge pro¬ 
pre. On appuie dessus un petit linge 
imbibé de benzine qui enlève les par¬ 
ties grasses ; puis on frotte un peu les 
gants avec un linge sec et doux et on 
les expose un instant à l’air. 

Benzoïque (Acide). Cet acide est 
connu en pharmacie sous le nom de 
fleurs de benjoin; il aune odeur bal¬ 
samique due à la présence d’une huile 
volatile. 

On le prépare en chauffant modéré¬ 
ment du beujoin en poudre dans une 
terrine recouverte d’un cône de papier 
dont la base est collée sur les bords de 
la terrine. L’acide se dépose sur les pa¬ 
rois du cône. On peut pulvériser le ré-. 
sidu et le soumettre à une nouvelle ' 
distillation. 

Berceau (Écon. dom.). Vous préfé¬ 
rerez les berceaux en fer, afin d’éviter 
le tourment des insectes. Un berceau 
doit être garni de rebords assez élevés 
pour empêcher l’enfant de tomber en 
remuant ; il sera placé de manière que 
la lumière ne puisse frapper les yeux 

' délicats de l’enfant; d’ailleurs vous le 
surmonterez de cerceaux et vous le 
couvrirez d’un rideau. Il faut porter le 
berceau, lorsque l’enfant s’y trouve, et 
non le rouler. 

Les berceaux en osier sont préféra¬ 
bles aux berceaux en bols. 

he coucher de l’enfant se composera 
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ce paillasses remplies de paille d’a- 
Toine üQ mieux de fougères, qu’il faut 
avoir soin de renouveler chaque fois 
qu’elle contracte une mauvaise odeur, 
et d’oreillers qu’il faut changer quand 
ils sont mouillés. Placez sous l’enfant 
en bas âge un feutre absorbant ou une 
petite peau d’agneau garnie de sa laine. 
L'oreiller sera empli de plumes un peu 
résistantes dans le premier âge ; on 
remplace plus tard la plume par du 
:rin blanc ou de la fougère. 

Bercement des enfants. Bercer les 
enfants, c’est les habituer à ne pas s’en¬ 
dormir facilement; c’est, en outre, les 
exposer à vomir le lait qu’ils viennent 
de téter. Il vaut mieux provoquer le 
sommeil par des chants monotones et 
à demi-voix; on habituera l’enfant à 
s’endormir dans le berceau et non dans 
les bras. 

Bergamote Œortic.). Cette petite 
orange, d une jaeur particulière, très- 
suave, d’une saveur acide et agréable, 
est rafraîchissante, tonique et légère¬ 
ment étincelante. 

Bergamote. Poire fondante et de 
bon goût. (Voy. Poires.) 

Berger (Voy. Mouton). 

Bergerie. (Voy. Mouton).. 

Berle {Agrk.). On distingue 3 varié¬ 
tés de cette plante : 

I® La Berle à larges feuilles ou Ache 
d’eau, plante vivace à fleurs blanches ; 
elle croît dans les ruisseaux et sur le 
bord des étangs dont l’eau est pure. 
Elle fleurit pendant tout l’été. Ses tiges 
poussent des racines à lous leurs 
noeuds ; asssi un seul pied couvre-t-il 
bientôt tout le sol d'un ruisseau. Elle a 
une odeur forte et une saveur âcre et 
aromatique. Quelques personnes la 
croient dangereuse pour l’homme et 
pour les animaux ; 

2* La Berle à feuilles étroites ne diffère 
presque pas de la précédente avec la- 

Î uelle on la confond généralement. Ces 
eux variétés sont recherchées au prin¬ 
temps par les vaches et les cochons ; 

3° La Berle familière se rencontre 
dans les rigoles; lorsqu’elle y est en 
grande abondance, elle leur devient 
trè.s-nuisible. D’ailleurs le bétail ne la 
matige pas. 

Bermudienne {Bortic.). Cette plante 
vivace se distingue en plusieurs varié¬ 
tés, parmi lesquelles nous citerons la 
Bermudienne graminée qui sert de bor¬ 
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dure dans les jardins d’agrément. On 
la multiplie de semence; mais il eet 
préférable, pour les bordures, de plan¬ 
ter, en automne ou au printemps des 
éclats de vieux pieds à 5 ou S centimè¬ 
tres de distance, selon leur grosseur. 
On les arrose fréquemment d’aîujrd. Ils 
forment bientôt une épaisse et verte 
bordure qui donne des fleurs bleues 
peu nombreuses et ne se développant 
que successivement, une par jour. 

Bétoine (Agric.). Parmi les variétés 
de cette plante, il faut remarquer la 
B. officinale, si commune dans les bois 
que toute description serait superflue. 
Elle fleurit vers la fin de l’été et passe 
pour apéritive, vulnéraire et sternuta- 
toire ; mais on ne doit en faire usage 
u’avec prudence. Sa racine, d’un goût 
ésagréable, excite des nausées. Ses 
feuilles sont repoussées par tous les bes¬ 
tiaux, à l’exception des brebis; elles 
doivent la répugnance qu’elles inspi¬ 
rent aux émanations qu’elles exhalent. 

Béton. L’emploi du béton se géné¬ 
ralisant de plus en plus pour les fonda¬ 
tions profondes, pour les constructions 
sous l’eau, pour les voûtes des caves, 
pour durcir le sol des étables, des ai¬ 
res, etc., nous croyons devoir donner la 
recette suivante, à l’aide de laquelle on 
produira le plus excellent béton. 

Formez sur un terrain uni et battu 
une bordure circulaire avec 12 parties 
de pouzzolane ou de briques concas¬ 
sées, 6 parties de sable bien grené et 
non terreux. Dans ce bassin, mettez 
9 parties de chaux vive, que vous étein¬ 
drez en y jetant de l’eau ; quand elle 
est éteinte, mêlez la pouzzolane comme 
à l’ordinaire; ajoutez ensuite 13 parties 
de recoupes de pierre et 3 de mâchefer, 
ou, à leur défaut, 13 parties de recoupes 
et de cailloux un peu moins gros que 
des œufs de poule. Remuez ce mélange, 
à force de bras, pendant une heure en¬ 
viron ; il faut que plusieurs hommes se 
mettent à cette besogne. Ce mortier 
peut s’employer tout de suite. 

Bette {Econ. dom.).On donne souvent 
le nom de bette à la betterave potagère 
(voy. ce mot). 

Betterave (Agric.). La betterave est 
une plante bi.'^anuelle, à la fois four¬ 
ragère, industrielle et potagère. Pen¬ 
dant longtemps sa culture se borna 
aux besoins de l’homme; il y a seule¬ 
ment une cinquante d’anuée.s que fet 
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importée en France la betterave cham* 
pétre, appelée betterave disette. Depuis 
lors, la culture de ce tubercule a pris 
une grande extension et occupe une 
place considérable dans toutes les ex¬ 
ploitations agricoles. 

Variétés. On distingue deux sortes 
de betteraves : \c à betteraves industrielles 
et les betteraves fourragères. 

Les variétés et sous-variétés sont 
nombreuses, nous allons nous borner à 
énumérer les principales : 

Variétés fourragères : Elles sont au 
nombre de six, savoir : 1® la betterave 
disette, connue aussi sous le nom de 
betterave champêtre. Cette variété pos¬ 
sède une racine très-developpée, fusi¬ 
forme, obtuse au sommet, plus ou moins 
effilée à sa base, et sortant à moitié an 
moins hors de terre. La peau en est 
rouge violacée sur la partie enterrée, 
et rouge brun sur la partie hors de terre. 
La chair est blanche veinée ou zonée de 
rose ouderouge,les feuilles sont vertes, 
et elles ont des pétioles lavés de rose; 
2® la betterave jaune grosse a une racine 
cylindrique avec des racines adventices 
dans sa partie inférieure, sortant hors 
de terre. La peau est jaune orangé. La 
chair est jaune pâle, zonée de blanc, 
sucrée et un peu cassante. Les feuilles 
sont d’un vert blond à pétioles et ner¬ 
vures jaunes. Cette variété est très- 
cultivée dans les environs de Paris; 
3® la betterave disette blanche a une racine 
volumineuse cylindrique, sortant à moi¬ 
tié hors de terre. La peau est verte sur 
la partie aérienne et blanche sur la par¬ 
tie enterrée. Sa chair est blanche ; 4® la 
betterave jaune d'Allemagne. Les feuilles 
et les pétioles de cette variété sont d’un 
vert pâle ; sa chair blanche, rarement 
zonée de jaune. La racine est cylin¬ 
drique, longue, très-grosse et sortant 
à moitié hors de terre, la peau jaune 
citron sur la partie enterrée est brun 
verdâtre sur la portion qui sort hors de 
terre; 5® la betterave globe rouge a la 
chair blanche zonée de rouge, une ra¬ 
cine presque sphérique, volumineuse et 
sortant à moitié hors de terre. Sa peau 
tjst rouge violacé sur la partie enterrée, 
et brun sur celle hors de terre ; 6® la 
betterave globe jaune a une racine de 
même forme que la betterave globe rouge, 
sa chair est blanche, serrée et sucrée. 
La peau est jaune sur la partie qui est 
tantermée dans la terre et brun jau¬ 


nâtre sur celle qui appartient au dehors. 

Variétés industrielles ou sucrières. Elles 
sont au nombre de cinq, savoir : 1° la 
betterave blanche à sucre ou betterave de 
Silésie, une des plus appréciées par nos 
industriels agriculteurs, contient de 10 
à 12 p. 100 de sucre Elle a la racine 
fusiforme, régulière, presque enterrée 
ou offrant un petit collet vert. La chair 
est très-blanche et très-sucrée, et la 
peau e.''t d’un blanc jaunâtre; 2® la bet¬ 
terave blanche de ilagdebourg, très-estimée 
en .\llemagne, où on la regarde comme 
renfermant plus de principes sucriers 
que toutes les autres variétés blanches, a 
laracinepetite,élargie au sommetettrès- 
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effilée, mais elle est souvent ramifiée et 
par conséquent difficile à nettoyer; 3® la 
betterave blanche à collet rose a une racine 
un peu plus petite que la betterave de 
Silésie ; en outre, la partie supérieure 
est colorée de rose. Cette variété est la 
plus estimée; elle contient de 11 à 13 
p. 100 de sucre; 4® la betterave boutoire 
n’est autre qu’une betterave de Silésie 
dégénérée, ou tout ou moins très-modi- 
ffee. Cette variété est surtout cultivée 
dans le département du Nord Elle dé¬ 
veloppe sa racine en partie "hors de 
terre. Elle ne contient pas plus de 8 à 
10 p. 100 de sucre; 5® la betterave écar¬ 
late, connue aussi sous le nom de bette¬ 
rave rouge grosse, a des feuilles d’un 
rouge brun avec des pétioles rouges 
sang, une chair ferme, sucrée et rouge 
foncé ; une racine longue, cylindrique, 
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régulière, sortant aux deux tiers hors 
de terre, la peau rouge noir ou rouge 
violacé. La betterave écarlate contient 
de 9 à 10 p. 100 de sucre. 

La Betterave ianm des Barres, de même 
couleur que la betterave de Silésie, mais 
moins allongée et plus sucrée. 

La Betterave rouge plate de Bassano 
possède une racine très-sucrée, très- 
hâtive et pouvant, à la fois, être servie 
sur la table et donnée aux animaux. 

Culture de la. betterave. — La cul¬ 
ture de la betterave est l’une de celles 
qui exigent le plus de soin; tous les 
terrains sont loin de lui convenir; ja- 


dent les racines fourchues et coriaces. 

Deux modes de semis sont généra¬ 
lement pratiqués : les semis à la volée 
et les semis en lignes 
Les semis à la volée ou en ligne doi¬ 
vent avoir lieu après les premières ge¬ 
lées, depuis la première huitaine d’a¬ 
vril jusqu’au milieu de mai. 

Dans les semis en lignes on doit es¬ 
pacer les graines de O^SS à O^OO les 
unes des autres. La semence doit être 
enterrée à trois ou quatre centimètres 
de profondeur ; si la température est 
favorable, les feuilles apparaissent au 
bout de douze à quinze jours. Quand les 
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i. Betterave de Siléaie. — 2. Betterave rouge ordinaire. — 3. Betterave rouge-globe. 

4. Betterave jaune des Barres. —5. Betterave de Bassan. —^ô. Betterave disette. — 7. Betterave jaufio grasssi 
â. Betterave jaune d’Allemagne. — 9. Graines de betterave. 


mais elle ne réussit bien dans les terres 
légères, les sols acides ou les terrains 
crayeux. 

La pièce de terre dans laquelle on 
veut faire des betteraves doit avoir subi 
au moins trois labours, l’un à la fin de 
l’automne, l’autre au commencement 
du printemps et le dernier au moment 
où l’on fume le terrain. 

On doit éviter, autant que possible, 
de déposer sur les terres à betteraves 
des fumiers pailleux qui empêchent la 
terre d étre Bien ameublie et qui ren- 


jeunes plants ont trois feuilles, on pro¬ 
cède à leur binage qui a pour but de les 
débarrasser des plantes étrangères 
qui ont grossi en même temps que la 
semence. 

Quand la jeune plante possède six 
feuiiies on l’éclaircit, opération qui con¬ 
siste à enlever les sujets en double ou 
en triple; on conservera ces plants 
pour les repiquer aux endroits où les 
graines n’ont pas réussi. On opère le 
repiquage le même jour en a^ant soin 
de couper les feuilles à deux ou trois 

29 
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centimètras da collet; dans quelques 

ays on trempe les racines dans une 

ouillie de bouse de vache et de noir 
animal ; cette opération assure la pros¬ 
périté de la plante repiquée. 

Après l’éclaircissage, on procède, à 
des époques indéterminées, à trois bi¬ 
nages successifs. 

La racine est arrivée à son entier 
développement dans la dernière quin¬ 
zaine de septembre. 

L’arrachage de la betterave a lieu de¬ 
puis la mi-septembre jusqu’à fin d’oc¬ 
tobre; autant que possible se livrer à 
ce travail avant les pluies et les pre¬ 
mières gelées qui enlèvent aux racines 
une partie de leurs principes nutritifs 
ou sucriers. 

Pour conserver les betteraves, on les 
met en silos ou dans une cave, à l’abri 
de la gelée et des pluies. Si l’endroit 
où sont renfermées les racines réunit 
ces deux conditions, les betteraves peu¬ 
vent se conserver jusqu’au mois de mai. 
Il faut retrancher complètement le col¬ 
let avant de les emmagasiner, sinon 
elles pousseraient. 

Les betteraves sont données en nour¬ 
riture apx animaux pendant l’hiver ou 
employées par l’industrie pour la fa¬ 
brication du sucre (voy. ce mot). 

Avant de terminer, il n’est pas inu¬ 
tile de prémunir les agriculteurs contre 
l’habitude qu’ont leurs ménagères de 
commencer à enlever les feuilles des 
betteraves dès la mi-août. Les racines, 
débarrassées de leurs feuilles et n’ayant 
pas encore atteint leur complet déve¬ 
loppement, sont obligées d’en refaire 
de nouvelles, et usent ainsi les forces 
nutritives qu’elles auraient employées 
à se développer. On ne doit commencer 
à décolleter les racines que quinze jours 
avant la récolte. 

Maladies de la betterave. La betterave, 
dit M. Qustave Heuzé, a trois insectes 
pour ennemis : 

h'Atomaria linearis, coléoptère ob¬ 
servé pour la première fois en 1839 par 
M. Armand Bazin; 

2<* L’Hylemiacoarctuta; 

30 Le Cryptophagus flavieonnts. 

Les deux premiers rongent les feuili- 
les; le troisième attaque les racines. 
On préserve les betteraves des ravages 
de Vaiomaria, qui se montre pendant les 
mois de mai et juin : !<> en comprimant 
les cultures avec un rouleau, dans le 
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but de tasser la terre autour des Jeu¬ 
nes plantes; 2« en opérant les semis 
sur des terres fortement fumées, afin 
que les betteraves végètent le plus ra¬ 
pidement possible. On ne jonnalt pas 
de moyens destinés à prévenir les dé¬ 
gâts causés par l'hylemia et le crypto¬ 
phagus, insectes, du reste, qui n’appa¬ 
raissent, comme Vaiomaria, que dans 
certaines années. 

La betterave présente, depuis 1846, 
une altération à laquelle on a donné le 
nom de pénétration brune. Cette maladie 
a vivement préoccupé les agriculteur 
et les industriels il y a quelques an¬ 
nées; aujourd’hui elle a presque com¬ 
plètement disparu ; on l’observe seule¬ 
ment dans quelques cultures. 

Culture potagère. Les betteraves des¬ 
tinées à la nourriture de l’homme sont: 
la petite et la grande betterave rouge de 
Castelnaudary, la betterave rouge précoce, 
la betterave rouge de Basson, la betterave 
jaune-blanche de Castelnaudary, la jaune 
globe. Quelle que soit la variété que l’on 
désire cultiver, il faut une terre fertile, 
fumée, profondément labourée ; on sème 
fin avril ou dans les premiers jours de 
mai, en lignes ou à la volée, a raison 
de 50 gr. par are. Quand le plant a pris 

5 ou 6 feuilles, on l’éclaircit de manière 
à ce que les betteraves se trouvent es¬ 
pacées à environ 35 centim. en tous 
sens. On bine plusieurs fois, pendant 
l’été, et on arrache avant les gelées. 
Retranchez les feuillesetconservezdans 
une cave saine et seche; vous pouvez 
conserver les betteraves jusqu’en mai. 

Les racines de l’année précédente 
donnent des plantes dont la graine mû¬ 
rit en septemnre. Cette graine conserve 
ses facultés germinatives pendant 5 ou 

6 ans. 

Culture par la méthode Kœcklin. On fait 
les semis sous châssis ou au moins sur 
une couche sourde, au-dessous de la¬ 
quelle on place un lit de pierres, à 
bonne exposition abritée. Les bettera¬ 
ves lèvent promptement, acquièrent de 
la force et de la vigueur, et, en avril, 
lorsque le plant a trois ex quatre feuil¬ 
les avec des racines grosses comme 
une paille, on procède à la transplan¬ 
tation en place et en lignes, '\roici com¬ 
ment on opère : 

La terre, bien préparée, avant l’hi¬ 
ver, par deux labours, est ouverte en 
granaes raies dans le courant de mars; 
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an dépose du fumier dans ces raies. En 
refendant les sillons, on recouvre le 
fomier, et en avril, on replante les bet¬ 
teraves sur les ados en épointant les 
racines et les feuilles. Si le temps est 
sec, il est nécessaire, au moment de la 
plantation, de donner un arrosage de 
demi-litre environ par pied. Il arrive 
qa‘au bout de 8 Jours tout a disparu; 
mais il ne faut pas désespérer; un mois 
après, les plantes repoussent avec vi¬ 
gueur. On bine deux fois et on sarcle. 
On surveille les plants pour étêter très- 
bas, à une ou deux reprises, ceux d’en¬ 
tre eux qui auraient une tendance à 
monter en graines. 

La betterave globe jaune est la variété 
qui réussit le mieux par cette méthode; 
les betteraves qui ont un long pivot 
souffrent de la plantation, montent trop 
(kcilement et ont des racines qui se bi¬ 
furquent. 

La récolte est très-abondante; on ob¬ 
tient 30 et même 90,000 kilos à l’hec¬ 
tare. 

Fin et alcool de betteraves. — t L’an¬ 
cienne méthode, dit M. Liebermann, 
consistait à extraire par la presse le 
jus de la betterave et à le soumettre de 
suite à l'a fermentation; mais ce jus 
ainsi exprimé contient beaucoup de 
corps hétérogènes qui, mis en contact 
avec l’air ambiant, en altèrent consi¬ 
dérablement la qualité; la fermentation 
alcoolique s’opérait donc avec altéra¬ 
tion, et on obtenait, en définitive, pour 
produit, de l’alcool en très-petite quan¬ 
tité et de très-mauvais goût. Par le nou¬ 
veau procédé, au contraire, le jus de 
betterave, une fois exprimé, on le sou¬ 
met à la défacation par le procédé ordi¬ 
naire ou à froid, en y associant la chaux, 
ou par le procédé de Stollé, par le sul¬ 
fate de chaux; après quoi,on neutralise 
l’excès d’alcali que le jus contient tou¬ 
jours après la défacation; enfin, on 
filtre sur le noh- animal; on peut, à la 
rigueur snpprimercetteflltration. Après 
ces diverses opérations, on obtient une 
solution pure de sucre et d’eau qui, pour 
être convertie en alcool, n’a besoin que 
de subir la fermentation alcoolique qui 
s'opère avec une grande facilité et donne 
pour résultat un alcool comparable aux 
meilleurs esprits de vin. 

c Le jus obtenu par l’eau est infini¬ 
ment meilieur que celui provenant des 
presses; cette observation est applicable 


à la betterave verte. Quant à la bette¬ 
rave sèche, traitée par les procédés en 
usage, on est obligé d’étendre d’eau le 
sirop que l’on obtient, parce qu’il est 
ordinairement trop épais pour être sou¬ 
mis à la fermentation. La fabrication de 
l’alcool de betteraves,^ au moyen du 
procédé décrit précédemment, a donné 
l’idée de faire du vin avec la betterave 
et autres végétaux sucrés, tels que la 
citrouille, etc. 

< Lorsque l’on a épuré le jus de la 
betterave, c'est-à-dire que l’on a obtenu 
une solution pure de sucre et d’eau, il 
ne s'agit que de l’évaporer convenable¬ 
ment pour obtenir la densité des moûts 
de bons vins; après quoi on procède à 
la formation en ajoutant de la crème de 
tartre ; et on lui donne le bouquet que 
l’on désire au moyen de plantes aroma¬ 
tiques. 

« On obtient, par ce moyen, un vin 
d’un goût et d’une limpidité qui ne lais¬ 
sent rien à désirer, et ausM sain que 
celui du raisin. Le vin de betteraves, à 
cause des éléments qui le composent, 
est d’une délicatesse exquise et d'une 
suavité parfaite; il est, de plus, propre 
à produire des vins de toute espèce en 
diversifiant son arôme, n’en ayant pas 
de particulier; il se prête aussi mer¬ 
veilleusement à la fabrication du vin de 
Champagne. > 

— {Méd. dom.). Les feuilles de la bet¬ 
terave potagère produisent des bouil¬ 
lons rafraîchissants et des décoctions 
émollientes; elles servent au panse¬ 
ment des vésicatoires et des cautères. 

— (Econ.dom.). Nousavons dit que les 
betteraves potagères sont seules réser¬ 
vées à la nourriture de l’homme; mais 
de toutes les variétés, la meilleure est, 
sans contredit la petite rouge de Gastel- 
naudary. Voici divers procédés pour 
faire cuire ce tubercule. 

if* recette. — Ayes des betteraves de 
moyenne grosseur, bien faites et à peau 
lisse ; lavez-les dans de l’eau finlche et 
essuyez-les aussitôt; ensuite, metteiï- 
les dans le four pendant 6 ou 7 heures. 
Il faut que la cuisson soit soutenue jus¬ 
qu’à ce que la peau des betteraves soit 
ridée et pour ainsi dire carbonisée. Or¬ 
dinairement les tubercules se mettent 
au four dans un pot de teire renvené» 
posé sur un lit de paille mouillée. 

2 *> recette. — On met les betteraves 
dans de l’eau et ou les fait cuire pen- 
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dant 3 ou 4 heure? ; ensuite, on les 
égoutte et on les porte au four, pendant 
3 ou 4 heures après la cumon du pain. 

On a obtenu d'excellent café en mê¬ 
lant du café Martinique et de la poudre 
de racine de betterave torréfiée ; elle a 
une saveur moins amère et nécessite 
moins de sucre que la chicorée. 

3* recette. — On peut encore, après 
avoir enlevé toute la partie de leur col¬ 
let qui n’est pas bonne à manger, les 
mettre avec de l’eau dans une.marmite, 
en les coupant en deux si elles sont 
grosses. Lorsque l’eau de la cuisson 
s’évapore, il faut remplir la marmite 
avec de l’eau bouillante, parce que l’eau 
froide durcirait les tubercules. 

4* recette. — Coupez-les en tranches 
minces; mettez-les dans une marmite 
avec des oignons également en tran¬ 
ches ; faites cuire pendant 4 ou 5 heures; 
à demi-cuisson, ajoutez de la farine; 
mouillez avec de l’eau ou du vin; salez, 
poivrez; achevez la cuisson à petit feu. 
Cette manière est excellente, mais lon¬ 
gue; elle produit un mets qui n’a pas 
besoin d’autre préparation. 

— (Cuisine). Lorsqu’elles sont cuites, 
les betteraves peuvent être mangées 
tout simplement en salade ou être as¬ 
saisonnées dans la poêle ou dans une 
casserole de fonte avec de la graisse, 
du beurre ou de l’huile dans lesquels 
on a fait frire à l’avance de l’oignon; on 
ajoute les betteraves coupées en tran¬ 
ches minces, puis de la farine; on 
mouille avec de l’eau, du vin ou du lait; 
on sale, on poivre. 

Ce légume n’est pas encore assez 
apprécié en cuisine; on le mange pres¬ 
que toujours en salade et l’on se prive 
ainsi d’une grande ressource pour l’hi¬ 
ver, au moment où le choix des légumes 
est peu varié. 

Betteraves à la chartreuse. Coupez en 
tranches des betteraves jaunes cuites ; 
appliquez les tranches deux à deux, les 
unes sur les autres, en serrant entre 
elles une rondelle d’oignon cru assai¬ 
sonné de cerfeuil et pimprenelle hachés, 
de sel, de poivre et de muscade. Passez 
dans la pâte à frire chacune de ces 
doubles tranches de betteraves, en 
maintenant l’oignon entre elles. Faites 
frire de belle couleur ; saupoudrez en¬ 
suite de sel. 

Betteraves à la poiievine. Faites chauf¬ 
fer des tranches de betterave dans un 


roux où auront cuit des oignons hachés. 
Assaisonnez avec une pincée des qua¬ 
tre épices et, au moment de servir, 
ajoutez une cuillerée de vinaigre. 

Betterave en hors-d'œuvre. Qu’elle soit 
bien rouge, bien tendre et bien saine ; 
nettoyez-la avec soin, coupez-la eii 
tranches; mettez ces tranches dans le 
hors-d'œuvrier, arrosez-les d’un peu 
d’huile. 

Betteraves à la crème (Hors-d'œuvre').. 
Les betteraves, cuites au four comme 
il a été dit, sont pelées et émincées en 
tranches fines; faites-les sauter dans du 
beurre avec une cuillerée de farine et 
une pincée de sel; mouillez avec du 
lait, faites cuire lentement de façon à 
avoir une sauce douce et bien liée. 

Betteraves en salade (Hors-d'œuvre'). 
Pelez-les, coupez-les en tranches min¬ 
ces et assaisonnez-les comme une sa¬ 
lade ordinaire, en ajoutant quelques 
fines herbes, des pommes de terre en 



l^aratte ordïnaira.—Moulin.—BaratU du pays do Braj.. 

tranches, un hareng saur légèrement 
cuits. Un mélange de betteraves rouges 
et jaunes, forme une charmante décora¬ 
tion. 

Betteraves sautées. Passez au beurre un 
oignon et une gousse d’ail finement ha¬ 
chés, ensuite joîgnez-y les betteraves 
cuites et coupées en tranches; sautez 
le tout 3 minutes, ajoutez un peu de 
farine, du sel, du poivre, luie cuillerée 
de vinaigre et un peu de persil haché ; 
faites cuire 10 minutes ou un quart 
d’heure. On les sert encort à la sauce 
blanche. 

Betteraves en épinards. On prépare 
comme des épinards les jeenes feuilles 


4 



457 


BEU 


BEU 


de la betterave champêtre. On ôte seu¬ 
lement les queues et les côtes de ces 
feuilles avant toute préparation.(Voyez 
Epinards). 

Betteraves au vm. Comme les bette¬ 
raves à la crème, seulement on rem¬ 
place le lait par du vin. 

Voyez Barszez etjm de betterave. 

Sirop de betteraves. Il faut avoir une 
cuve, une râpe à betteraves ou un cou¬ 
pe-racine, une presse, une écumoire et 
une chaudière. On lave les betteraves, 
on les fait cuire dans la chaudière; on 
les râpe ou on les coupe, on en exprime 
le jus au moyen de la presse; on fait 
évaporer le Jus soit au bain-marie, soit 
à feu nu, jusqu’à consistance de sirop. 
7 ou 8 heures d’ébullition suffisent pour 
obtenir ce résultat. 1,000 kilog. de bet¬ 
teraves peuvent produire 150 kilog, de 
sirop. Celui-ci peut remplacer la mé¬ 
lasse. 

Beurre (Econ. rur.). Le beurre est 
un produit de nature ^asse et huileuse 
que l’on obtient du lait ou de la crème 
en les séparant de leur caséum au moyen 
d’une opération appelée barattage. 

Ordinairement, on procède à la fa¬ 
brication du beurre en enlevant la crème 
qui se forme sur le lait un certain temps 
après qu’on a trait les vaches. Dans 
quelques pays on procède au barattage 
immédiatement après le trayage; mais 
ce dernier procédé est considéré par 
beaucoup d’agronomes comme peu 
avantageux. 

« La crème, disent-ils, contient les 
mêmes natures grasses que le lait, mais 
en quantité plus considérable et d’une 
nature plus favorable à la fabrication 
du beurre. » Mais cette opinion est su¬ 
jette à controverse ; car, dans beaucoup 
de pays du nord, où l’on obtient du 
beurre de qualité supérieure, on n’é- 
creme pas le lait ; on introduit lait et 
crème dans la baratte pour les soumet¬ 
tre à l’action de celle-ci. Ce procédé 
exige des barattes plus grandes; le 
beurre qu’il produit n’est jamais altéré 
par l’acidification ou la rancidité de la 
crème. 

Crème. La crème est la partie du lait 
qui contient le beurre; comme elle est 
plus légère que les autres substances 
.qui composent le lait, elle monte à la 
surface et il n’est pas difficile alors 
d'opérer la séparation. Il faut plus ou 
moins de temps pour que la creme se 
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sépare du lait. Quelquefois 12 heures 
suifisent, d’autres fois il faut 48 heures; 
lorsqu’on opère sur une grande quantité 
et lorsque la température est basse. 

Il faut avoir de bon lait, produit par 
des vaches bien nourries. Le lait sera 
trait depuis 10 ou 12 heures; on ne doit 
jamais attendre qu’il soit assez caillé 
pour qu’il se trouve séparé de la crème 
par du petit lait, parce que alors la 
crème est toujours plus ou moins alté¬ 
rée. En été, on fera le beurre tous les 
jours; en hiver, on peut ne le faire 
qu’une fois par semaine, en ayant soin 
de conserver la crème dans un endroit 
frais. 

La manière de traiter le lait pour 
lui faire rendre de la crème n’est point 
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A. Seringue. — B. Moule-bourre belge, — C. Moule 
anglais pour canard. — D. Moule pour beurre 
frisé. 

indifférente; on préférera des vases de 
grès ou de bois aux vases de fonte ver¬ 
nie ou de fer-blanc. Les terrines de grès 
très-évasées, non vernissées sont soli¬ 
des, d’un entrétien facile et favorisent la 
montée de la crème; on les lave à l'eau 
chaude et on les rince à l’eau fraîche 
chaque fois que l’on s’en est servi; 
mais comme il arrive ensuite que le 
lait y caille trop vite, il faut alors les 
laver avec de la lessive ou de l’eau de 
cristaux de soude, ce qui prévient cet 
inconvénient. 

Écrémage. Si la crème monte rapide¬ 
ment, on trouve au-dessous d’elle le 
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lait à l’etat liquide; mais si la montée 
s'est opérée lentement ou si l’on écréme 
tardivement, le lait se transforme en 
caillé, matière caséeuse, base des fro¬ 
mages. Il faut, nous l’avons dit, éviter 
le caillé et écrémer aussitôt que la 
crème est bien affermie après la mon¬ 
tée. On reconnaît qu’elle est au point 
voulu en la touchant du bout du doigt; 
(die ne doit pas s’y attacher. Il ne faut 
plus attendre et il vaut mieux faire du 
beurre plus souvent que de donner au 
caillé le temps de se former. 

Ecrémez à l’aide d’une écumoire le 
lait conservé dans des terrines en grès 
non vernissées; on peut encore sépa¬ 
rer la crème du lait en mettant celui- 
ci dans des vases (en zinc ou en verre), 
dtî 8 à iO centim. de hauteur et d’une 
très-grande surface, percés à leur base 
d’un petit trou fermé avec un bouchon. 
Quand la séparation s’est opérée, on 
de bouche le vase; le lait s’échappe. 
Ai rivé à la crème, on rebouche. 

Conservation de la crème. Il faut em¬ 
ployer la crème le plus tôt possible, 
surtout en été, parce que la crème vieil¬ 
lie a contracté une saveur rance ou 
moisie, et l’on n’obtient qu’un produit 
inférieur. En attendant le moment de 
l’employer, la crème se conserve dans 
des crémières én terre non vernissée, 
hautes, étroites d’entrée, parfaitement 
bouchées, et tenues proprement. En été, 
on mettra la crémière dans de l’eau de 
puits très-fraîche que l’on renouvellera 
souvent. On fera bien de remuer la 
crème une ou deux fois par jour dans la 
crémière 

Barattes. Le battage de la crème 
s’opère au moyen de barattes ou bat- 
beurre ; il existe un nombre si consi¬ 
dérable de ces instruments, qui varient 
entre eux par leur moven d'action et 
par leur forme, que la description com¬ 
plète pourrait remplir un long volume. 
Les uns sont simples et à bon marché, 
les autres coûteux et compliqués; tous 
présentent des avantages ou des dé¬ 
fauts que nous allons faire ressortir. 

Lorsqu’une ménagère voudra acheter 
une baratte, elle devra s’attacher à 
trouver an instrument réunissant les 
conditions suivantes ; 

1® Si l’appareil est en bois, être cons¬ 
truit en bois bien sec, homogène, et qui 
ne communique aucun goût ni odeur au 
produit; être cerclé en Ter. Néanmoins, 
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on construit d’excellentes barattes en 
fer-blanc, en étain, en terre. 

Nous devons dire que la baratte qui 
réunirait le mieux toutes les qualités 
désirables, serait certainement la ba¬ 
ratte en grès ; 

2° Être facile à nettoyer, à visiter 
intérieurement et à faire sécher promp¬ 
tement; 

3® La baratte doit être construite 
avec une grande précision, toutes les 
pièces joignant avec exactitude et avoir 
le moins possible d’angles aigus, de 
vides, de fissures et de réduits où la 
brosse et le balai ne puissent pénétrer 
facilement; 

4® Permettre un écoulement facile 
du petit lait, le lavage parfait et l’enlè¬ 
vement facile du beurre ; 

5® Offrir des moyens prompts et sûrs 
de réunir le beurre, une fois qu’il est 
formé, en une seule masse solide ; 

6® Donner accès à l’air et à son re¬ 
nouvellement; 

7® Exiger le moins possible de force 
pour transformer en beurre une quan¬ 
tité donnée de crème ; 

8® Permettre un mouvement lent, ré¬ 
gulier et mesuré ; un défaut de la plu¬ 
part des barattes tournantes, c’est qu’on 
est disposé à leur imprimer un mouve¬ 
ment trop rapide ; 

9® Fabriquer le beurre avec célérité, 
sans nuire ni à sa qualité ni à sa quan¬ 
tité ; 

10® Être d’un service et d'un emploi 
commodes; 

11® Enfin, la baratte doit être solide, 
facile à construire partout, d’un prix 
modéré et d’un entretien peu coûteux. 

Toutes les barattes se composent, dit 
M. Morière, de deux parties essen¬ 
tielles : 1® d’une caisse à contenir la 
crème, tantôt longue et verticale, tan¬ 
tôt carrée et aplatie, tantôt enfin, ronde 
et cylindrique comme une barrique ; 
elle est quelquefois fixe, d’autres fois 
mobile; 2® d’un agitateur en bois agis¬ 
sant par refoulement de haut en bas, 
ou bien en divisant la crème au moyen 
de branches, d’ailes, de palettes verti¬ 
cales ou horizontales. 

Nous allons, maintenant (pie nous 
avons expliqué quelles étaient les par^ 
ties essentielles de la baratte et leur 
fonction, parler des divers systèmes 
généralement adoptés. « 

Baratte commune. C’est le plus simpU 
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des appareils et le plus généralement 
employé : il se compose d’un baril étroit, 
enferme de cône tronqué, fermé par un 
couvercle, lequel est percé, en son mi¬ 
lieu, d’un trou qui livre passage à un 
bâton renflé* par le bas et qu’on agite 
dans le sens vertical. Cet instrument, 
difficile à manœuvrer, cause la perte 
d’une certaine quantité de crème qui 
s’attache au couvercle ou aux parois de 
la partie supérieure ; son avantage est 
d’être simple. 

Baratte du pays de Bray. Cette 
baratte doit être recommandée parce 
qu’elle est employée dans les contrées 
où l’on fabrique les meilleurs beurres. 

La baratte du pays de Bray, em¬ 
ployée aussi en Autriche, dans les 
Pays-Bas et dans quelques contrées de 
l’Allemagne, est un baril plus ou moins 
grand, généralement de 1 mètre de 
long sur 82 centimètres de diamètre, 
portant à l’intérieur sur ses deux fonds 
des croisillons en fer, sur lesquels sont 
fixées deux manivelles assez longues 
pour que plusieurs personnes puissent 

J travailler. Ces manivelles reposent à 
auteur convenable sur les deux mon¬ 
tants d’un chevalet. 

L’intérieur delà baratte est garni de 
deux ou trois planchettes de 11 centi¬ 
mètres de hauteur, attachées à des dou¬ 
ves opposées du baril et dans toute sa 
largeur, légèrement échancrées et des¬ 
tinées à tourmenter la crème et à l’em¬ 
pêcher de rester au fond du baril pen¬ 
dant qu’il tourne. 

Au milieu de celui-ci est une ouver¬ 
ture ronde de 16 centimètres de dia¬ 
mètre, par laquelle on verse la crème 
et retire le beurre. Elle est fermée par 
un bundon garni d’une toile lessivée 
et par dessus lequel on passe une che¬ 
ville de fer qui entre de force dans deux 
gâches fixées au baril. Non loin de là 
existe un trou garni d’un bou<fiion de 
bois qui sert à faire écouler le lait de 
beurre. 

Pour faire usage de l’appareil, on 
verse la crème ou le lait par l’ouver¬ 
ture centrale qu’on referme avec soin ; 
on tourne la baratte avec une vitesse 
modérée de trente à trente-cinq tours 

Ï »ar minute ; les planchettes somèvent 
e liquide à chaque révolution et le 
laissent ensuite retomber. 

Quand le beurre est pris, ce qui a 
Eau souvent au bout de 18à 20 minutes, 


et ce qu’on reconnaît au bruit qu’il fait 
en tombant, on retire le bouchon du 
trou, on laisse écouler le lait de beurre 
et au moyen d’un entonnoir, on verse 
dans la baratte un seau d’eau fraîche. 
On rebouche le trou, on tourne pour 
laver, puis on évacue l’eau et on repète 
cette opération jusqu’à ce que le liquide 
sorte clair. Alors on enlève le beurre 
par l’ouverture, on le lave de nouveau, 
et on le forme en motte. 

Avec cet instrument on peut fabri¬ 
quer 50 kilogrammes de beurre en peu 
de temps. 

Baratte du Bessin. La baratte du Bes- 
sin diffère fort peu de celle du pays 
de Bray; tantôt l’axe de la baratte, 
muni d’ailes en bois, est seul mobile; 
le plus souvent l’appareil entier est mis 
en mouvement, et dans ce cas, un con¬ 
structeur du Bessin, M. Lebas, de Lit- 
try ^Calvados), a eu l’heureuse idée 
de faire reposer Taxe de la baratte sur 
les circonférences des deux petites 
roues de manière à diminuer considé¬ 
rablement le frottement, et par suite 
la force nécessaire pour mettre la ba¬ 
ratte en mouvement; enfin, quelques 
barattes offrent l'avantage de réunir 
les deux systèmes, ce qui permet d’aug¬ 
menter ou de diminuer la vitesse de 
rotation avec la plus grande facilité.' 

Baratte à balançoire. Cet instrument, 
d’origine anglaise, est d’un usage bien 
plus facile et moins fatigant que no< 
barattes françaises. Use composed’une 
caisse en bois dans laquelle on fait en¬ 
trer 2 grilles également en bois. Ces 
grilles sont introduites par des coulis¬ 
ses placées de chaque côté; par une 
ouverture on verse la crème. Le fond 
est cintré , il balance, lorsqu’il est placé 
sur les rainures du support. On remplit 
alors cette baratte i demi et on la ba¬ 
lance à l’aide d’un levier. La crème 
traverse les grilles en recevant un 
mouvement de va-et-vient; elle est 
bientôt convertie en beurre. 

Moulins. — Ce sont des instruments 
peu compliqués, composés d’une caisse 
cubique, dans laquelle on fait tour¬ 
ner des ailes en bois au moyen d’une 
manivelle agissant directement sur un 
arbre qui traverse le moyeu sur lequel 
sont les ailes. L’arbrt tourne sur des 
coussinets en fer; il traverse la paroi 
du moulin du côté de la manivelle; 
mais il ne faut pas qu’il la traverse du 
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côté opposé; il doit sealemont y être 
encastré. Près de la manivelle, il est 
muni d une rondelle en fer qu’on y a 
soudée et qui s’applique exactement sur 
le coussinet pour empêcher la crème de 
sortir. Un loquet se rabat extérieure¬ 
ment sur l’arbre et le maintient. Lors¬ 
que le beurre est fait, on le soulève pour 
enlever l’arbre et les ailes. 

Ces sortev. de barattes sont simples, 
peu coûteuses (de 12 à 15 fr. pour 1 à 3 
kilog. de beurreL et le beurre n’jr adhère 
jamais. Lorsquil fait froid, on échauffe 
l’intérieur en y versant un peu d’eau 
bouillante que l’en y laisse séjourner 
pendant un quart d’heure. Si la chaleur 
n’est pas suffisante, on peut introduire 
de i'eau et du lait très-chauds dans la 
crème en entr’ouvrant le couvercle, qui 
esté coulisse, ce que l’on peut faire sans 
arrêter le battage; alors, le liquide 
chaud h’arrive pas sur un seul point à 
la fois, ce qui ferait tourner le beurre 
en huile. — Le ^ul défaut de ces ba¬ 
rattes, c’est d’être fatigantes à tourner, 
quand on opère en grand, au moment 
où la séparation du beurre va avoir lieu 
et que la crème s’épaissit beaucoup. 
Mais leui usage est recommandable 
lorsqu’on opère sur une petite quantité 
(de 1 à 3 kilogr.). Dans tous les cas, on 
ne doit les remplir de crème que jus¬ 
qu’à l’axe. 

Baratte circulaire. C’est un moulin que 
l’on peut comparer, pour la forme ex¬ 
térieure, à une tranche de tonneau. La 
baratte est traversée par un axe en 
bois âxe, dont les deux bouts ressor¬ 
tent et servent d’essieu et que l’on place 
sur un chevalet de bois. L^axe porte, à 
l’intérieur du tonneau, une palette per¬ 
cée de trous, qui s’enlève lorsque le 
beurre est fait, mais qui est âxe pen¬ 
dant le battage. On introduit la crème 
par la bonde et on la ferme. Un petit 
trou, pratiqué au côté opposé à la bonde 
et fermé par un bouchon, sert à l’intro¬ 
duction et à la sortie de l’air par mo- 
mentsOans la baratte. Lorsqu’on tourne 
la manivelle, l’appareil tout entier se 
met en mouvement; le battage a lieu 
par la chute de la crème sur la palette, 
le moyeu et les parois du disque. Lors¬ 
que la crème n’est pas au degré voulu 
de chaleur, elle adhère aux parois et 
le battage n’a plus lieu; il suffit alors 
de placer en dessous un fourneau garai 
de braise allumée; on continue 5 tour¬ 


ner; la chaleur arrive doucement 
l’intérieur; la crème se détaché sans 
s’altérer; lorsqu’on entend qu’elle est 
de nouveau agitée on ôte le feu. Dans 
la saison froide, on fera séjourner de 
l’eau bouillante dans la baratte avant 
d’y mettre la crème, en été, au con¬ 
traire, on y mettra de l’eau fraîche. 

Pour retirer le beurre, on fait écouler 
la baratte par le trou à air; ou retourne 
l’appareil, de naanière à le mettre la 
bonde en bas et on sort le beurre par 
cette ouverture ; on peut auparavant le 
laver en introduisant de l’eau à la place 
du baratté et en tournant quelques ins¬ 
tants. 

Cette baratte est simple, facile à ma¬ 
nœuvrer, solide; n’est jamais dure à 
tourner lorsque la crème s’épaissit. Elle 
coûte de 12 à 18 fr., et l’on peut y faire 
jusqu’à 8 kilogr. de beurre. 

Classification des barattes. Les barattes 
peuvent être divisées en deux classes : 

lo Les barattes où l’extraction du 
beurre se fait par l’agitation du lait ou 
de la crème; 

2® Les barattes où l’extraction du 
beurre sé fait par le broyage ou lami¬ 
nage du lait ou de la crème. 

D’aprè^ M. Grandvoisinet, quiestl’au- 
teur d’uft article très-complet sur la 
' question et auquel nous empruntons 
quelques détails, cette première classe 
peut et doit se subdiviser en deux 
genres : 

Dans le premier, l’agitation se fait 
par un mouvement rectiligne alternatif ; 

Dana le second, Vagitateur opère par 
un mouvement circulaire alternatif. 

Le premier genre se subdivise lui- 
même en espèces. 

1 ” Espèce. Le récipient est verticalr 
ordinairement sans double enveloppe 
et en forme de cône tronqué; l’agita¬ 
teur est un simple piston percé de trous, 
et mû à la main directement. 

2® Espèce. Le récipient est vertical 
avec ou sans double enveloppe en forme 
de cône tronqué ; l’agitateur est un pis¬ 
ton simple ou conjugué, et il est mis en 
mouvement plus ou moins rapidement 
par un mécanisme ayant pour moteur 
l’homme, le cheval ou ta vapeur. 

3® Espèce. Le récipient est horizontal 
en forme de caisse, avec ou sans dou¬ 
ble enveloppe; l’agitateur est un piston 
sivwle ou conjugué, et le mouvement est 
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accéléré par an mécanisme mû par 
Vhamme, le cheval ou la vapeur. 

1 " Gekre. Lorsque l’agitateur, qui 
opère dans un récipient fixe, est un 
piston animé d’un mouvement recti¬ 
ligne alternatif, la crème ou le lait re¬ 
çoit à chaque descente de cet agitateur 
des chocs rapides ; une partie du liquide 
reflue en passant de bas en haut au tra¬ 
vers des trous du piston, et monte avec 
vitesse le long des parois du récipient 
en se mêlant à l’air qui reste dans le 
vase que le lait ou la crème ne remplis¬ 
sent pas entièrement, et qui n’est pas 
hermétiquement fermé. Ce mode d’agi¬ 
tation en va-et-vient est donc énergi- 
me, si un mécanisme permet de le ren¬ 
dre rapide et si le moteur est assez 
puisant. 

2* Genre. L’agitateur opère par un 
mouvement circulaire alternatif. 

Espèce. Récipient horizontal ; agi¬ 
tateur simple de formes diverses. 

2« Espèce. Récipient horizontal; agi¬ 
tateur double ou conjugué. 

3* Espèce. Récipient vertical ; agita¬ 
teur simple. 

4« Espèce. Récipient vertical; agita¬ 
teur double ou conjugué. 

Dans la 2* classe on ne connaît qu’un 
genre de baratte, c’est celle" qui a été- 
découverte par M. Penn Hallouin.Voici 
le principe de cette baratte : 

A l’agitateur ordinaire des barattes à 
récipient, on a ajouté des rouleaux un 
peu coniques qui roulent sur le tond et 
sur la paroi verticale cylindrique du 
récipient. 

En broyant la crème ou le lait, ces 
rouleaux accélèrent l’effet de l’agita¬ 
tion, cela est hors de conteste; mais 
cette baratte présente assez de compli¬ 
cation et doit être difficile à nettoyer : 
la propreté facile et complète est néan¬ 
moins une condition sine qua non pour 
la qualité du produit. 

Observations sut les Barattes. Il faut 
toujours préférer les barattes en bois à 
celles qui sont en métal, à roues et à 
en^enages multipliés. Les bar attes en 
bois sont seules bonnes, parce que le 
bois s’imprègne d’eau et qu’ai ors le 
beurre n’y adhère pas; tandis que le 
métal s’enduit et il devient impossible 
d’enlever tout le beurre. Malgré les 
bains-marie et tous les perfectionne- 
ments qu’on a voulu apporter à leur 


construction, il est impossible d’atté- 
nuerce défaut. D'ailleurs, lesbarattes en 
métal sont lourdes à manœuvrer, com¬ 
pliquées, fragiles, coûteuses. 

PABRIGA.TION DU BEURRE. Pour que 

le beurre se fasse plus facilement, il 
faut que la température ne soit ni trop 
basse ni trop élevée : dans le premier 
cas le beurre se fait plus vite, il est vrai, 
mais il acquiert un mauvais goût qui 
lui fait perdre une partie d(! sa valeur. 
Dans le second cas, le beurre est plus 
long à se former, c’est-à-dire que les 
globules gras qui existent dans la crème 
sont plus difficiles à réunir. On a même 
remarqué que lorsque la température 
est trop élevée, la crème rend une quan¬ 
tité moindre de beurre. 



Blaireau. 


Au reste, des expériences faites dé¬ 
montrent péremptoirement cijmbien il 
est préjudiciable pour le cultivateur de 
ne pas choisir pour l’été ou pour l’hiver 
une température moyenne. 

Le tableau suivant a été dressé par 
M. le docteur John Barclay, suivant le 
résultat des expériences faites par lui 
sur une quantité égale de 18 litres de 
crème. 
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BBURRB OBTENU. 

Degrés. 

12.8 

h. m. 
4. » 

kil. 

13.376 

Beurre de la meilleure qualité, 

gras, ferme, agréable au gofit. 
Beurre de bonne qualité, niait 

15.5 

3.15 

13.263 

moins consistant. 

16.7 

3. » 

12.696 

Beurre inférieur au second. 

18.2 

3.01 

12.242 

Beurre mou et spongieux. 

21.2 

2.30 

11.562 1 

Beurre inférieur aux précé* 
dents. 
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On voit d’après ce tableau comparatif 
des qualités et quantités de beurre ob¬ 
tenues suivant les diverses tempéra¬ 
tures auxquelles était soumise la crème, 
quels avantages retire le propriétaire 
lorsqu’il a le soin de choisir une tem¬ 
pérature moyenne. 

Pour arriver à établir une tempéra¬ 
ture toqjours égale, favorable à la fa¬ 
brication du beurre, on peut opérer-de 
plusieurs manières. 

Dans l’été, il faut avoir soin de laver 
soigneusement sa baratte avec de l’eau 
fraîche ; il serait encore meilleur d’y 
laisser séjourner pendant un quart 
d’heure de l’eau de puits. Le barattage 
doit toujours être fait à la fraîcheur, le 
matin ou le soir, et dans l’endroit le 
plus fi*oid de la maison. 

En hiver, il faut laver la baratte avec 
de l’eau tiède ou chaude; on peut aussi 
laisser séjourner de l’eau tiède dans la 
baratte pendant un quart d’heure ; on 
pourrait encore prendre tout simple¬ 
ment la peine de faire chauffer la ba¬ 
ratte à la flamme du foyer. 

Il est évident que le meilleur système 
de baratte serait celui qui permettrait 
de maintenir la crème à une tempéra¬ 
ture moyenne. 

On pourrait arriver à ce résultat en 
faisant entourer la baratte d’une double 
enveloppe dans laquelle on pourrait 
introduire, suivant les saisons, de l’eau 
tiède ou de l’eau froide, afin de mainte¬ 
nir dans la baratte une température de 
12 » 8 , 

Gomme nous l’avons dit plus hau- 
deux procédés sont généralement adop 
tés pour la fabrication du beurre : 

1» On laisse à la crème le temps de 
se séparer du lait ; puis on procède au 
barattage de la crème. 

En procédant d’après ce système, on 
est loin d’obtenir le meilleur beuire ; 
mais il est en quantité plus considé¬ 
rable ; 

2» On pi'ocède au barattage du lait 
aussitôt qu’il a été tiré. En procédant 
de cette manière, on obtient un beurre 
plus fin, d’une qualité supérieure, mais 
en quantité moins considérable. 

Le temps nécessaire à la conversion 
de la crème, ou du lait, en beurre, va¬ 
rie suivant la saison et le genre des 
instruments employés, cependant il est 
généralement aumis que, dans une ba¬ 


ratte ordinaire, on obtient le beurre, 
en été, au bout d’une dc.mi-heure ou 
trois quarts d’heure ; en hiver, il faut 
presque une demi-journée. 

Le battage de la crème ne doit être 
fait ni trop vite ni trop lentement ; 
dans le premier cas, le beurre se Ihit 
trop promptement, perd son arôme et 
contracte un mauvais goût; dans le se¬ 
cond, il se forme diflîcilement et n’ac¬ 
quiert pas la qualité supérieure qu’il 
pourrait avoir si le barattage était ffüt 
soigneusement. 

La crème vieille donne en général de 
mauvais beurre; la nouvelle est seule 
propre à faire un beurre fin et ayant 
un non arôme ; c’est en employant tou¬ 
jours de la crème fraîche que les agri¬ 
culteurs de Normandie, de Bretagne, de 
Hollande, sont parvenus à acquérir 
pour leurs produits une réputation eu¬ 
ropéenne. « 

Dans les temps chauds, la crème doit 
être battue toutes llb vinrt-quatre heu* 
res ; en hiver, elle peut, à fa rigueur, 
attendre deux ou trois jours. 

Lorsque le beurre apparaît à la sur¬ 
face de la crème, on doit procéder au 
délaitage. 

Cette opération est d'une importance 
extrême; souvent, lorsque le délaitage 
a été mal fait, les beurres perdent une 
grande partie de leur valeur. 

Délaitage. Le délaitage consiste à sé- 
arer du beurre les dernières portions 
U liquide, connu sous le nom de petit- 
lait ou babeurre. 

On opère le délaitage en pétrissant 
le beurre avec les mains et eu le trem¬ 
pant hréquemment dans l’eau fraîche. 
Plusieurs agronomes ont prétendu qu’en 
procédant ainsi on enlevait au beurre 
une partie de son arôme; qu’il valait 
mieux enlever le petit-lait en pétris¬ 
sant le beurre à sec et en le compri¬ 
mant ensuite avec une presse. 

En général, plus la quantité de crème 
à baratter est considérable, plus il est 
facile d’obtenir le beurre. 

Beurre grumeleux. Il arrive, en hiver, 
que le beurre, en sortant de la barat¬ 
te, s'agglomère en grumeaux; c’est 
qu’il est resté divisé par de l’eau ; il faut 
le manipuler par petites parties, le ma¬ 
laxer peu à peu, avec une cuiller de 
bois mouillée, contre les parois d’une 
sébille; l’eau s’écoule et le beurre finit 
par devenir homogène. On opère devant 
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1« feu pour échauffer doucement les pa> 
rois du Tase. 

Coloration du beurro en jaune. Le beur¬ 
re, suivant les saisons, est blanc ou 
jaune; la teinte du beurre est loin de 
lai enlever la qualité, mais il faut re¬ 
connaître qu’en général les habitants 
des villes recherchent le beurre bien 
teinté. On parvient à donner au beurre 
cette teinte jaune de différentes ma¬ 
nières : 

Fleurs de souci. « Dans le pavs de 
Bray, lorsque les fleurs de souci sont 
cueillies, dit M. Morière, on les entasse 
dans an grand pot de grès avec ou sans 
sel, on les foule, on ferme le pot qu’on 
dépose dans une-cave pour laisser ma¬ 
cérer. Quelques mois après, il y a dans 
le vase un suc épais et très-coloré qu’on 
passe à travers un linge et dont une 
petite quantité, introduite dans la crème 
avant le battage, communique au neutre 
la couleur qu’on recherche ; 

20 Le rocou bouilli dans l’eau sert 
aussi à cet usage dans le Bessin et sur¬ 
tout h l’étranger, dans le Holstein. On 
met à peu près la grosseur d’un pois 
dans 15 kilugr. de crème; 

30 Le suc de carotte est encore d’un 
usage fréquent; seulement, il en faut 
davantage ; 

40 Le safran, dont il faut une très- 
petite quantité. On le fait infuser dans 
un peu d’eau chaude; puis on flltre la 
liqueur qu’on ajoute à la crème ; 

50 Les baies (faUcekenm, les baies d'as¬ 
perges, le suc ée mûres, la racine (força- 
nettes sont aussi employés à cet usage, 
et leur suc ou leur décoction sont ajou¬ 
tés en plus ou moins grande quantité, 
suivant la nature du beurre qu’on tra¬ 
vaille, la teinte qu’on veut obtenir, la 
saison. 

L'habitude apprend bientôt à doser 
convenablement la matière colorante 
pour atteindre dans tous les cas la cou¬ 
leur désirée. Généralement on en em¬ 
ploie si peu qu’elle ne communique ja¬ 
mais de mauvais goût au beurre. » 

Rendement. 1 litre de crème peut être 
obtenu de 8 litres de lait riche; mais, 
lorsque le lait est pauvre, il en faut 
quelquefois le double pour produire la 
même quantité. Il faut de 2 litres i/2k 
4 litres de crème pour produire 1 kilog. 
de beurre. 

On trouve des vaches qui fournissent 
U lait tellement riche qu’il solDt de 


18 à 20 litres pourl kilog. de beurre; 
mais le cas est très-rare. D’après ces 
données, une bonne vache doit produire 
64 kilogr. de beurre par semaine. 

Plusieurs agriculteurs affirment que 
le beurre produit par les vaches à l’é¬ 
table est d'une qualité bien inférieure 
à celui produit parles bêtes qui vont au 
pâturage. 

On peut attribuer cette différence de 
qualité à deux causes : !<> à l’état d’en¬ 
tretien ou à la situation des étables; 
2» au genre de nourriture. 

Des expériences faites ont démontré 
qu’il était facile d’obtenir un beurre 
d’une qualité ordinaire de bêtes vivant 
à l’étable, en leur donnant une quantité 
suffisante de fourrages verts, ou, pen¬ 
dant l’hiver, des betteraves oh des pom¬ 
mes de terre. 

Il a été aussi remarqué que les pom¬ 
mes de terre cuites, lorsqu’elles for¬ 
maient la base de la nourriture pen¬ 
dant l’hiver, faisaient produire aux 
vaches une plus grande quantité de 
lait. 

Beurre fait à la minute ou beurre dans 
une bouteille. Lorsque, à la fin de l’hi¬ 
ver, le beurre frais devient rare, voici 
comment on peut s’en procurer rapi¬ 
dement. Emplissez aux trois quarts une 
bouteille à très-large goulot avec de la 
crème ; agitez la bouteille dans tous les 
sens, à force de bras, de haut en bas et 
de gauche à droite. Le beurre ne tarde 
pas à se former et à s’agglomérer. On 
fait alors couler dehors le petit lait et, 
ensuite, tournant toujours du même 
côté, on fait prendre au beurre la forme 
d’un rouleau, afin qu’il sorte plus faci¬ 
lement par le large goulot de la bouteille. 
Lorsque l’opération sera terminée, il 
faudra avoir soin de laver la bouteille à 
l’eau chaude, pour qu’elle ne prenne 
pas une mauvaise odeur. 

On peut aussi battre une petite quan¬ 
tité de beurre dans un pot de grès ou 
un plat creux au moyen d’une cuiller 
ou d’un pilon de bols ; on tourne vive¬ 
ment. 

— (Écon. dom.). Le beurre frais est 
toujours le meilleur ; mais on est sou¬ 
vent forcé de le conserver en le faisant 
fondre on en le salant, opérations In¬ 
dispensables dans les localités où on 
ne peut s’en procurer de frais. 

Le bon beurre doit être doux, jaunâ¬ 
tre, savoureux, d’uno consistance mé- 
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diocre; mangé en grande quantité, il 
devient indigeste et provoque Vacrimo- 
nie. 

Beurre fondu. Faites-le chauffer 
sur un feu clair et doux jusqu’à l’ébul¬ 
lition ; écumez avec soin ; versez dans 
un pot de grès ; conservez en lieu frais 
et très-sorabre, après avoir recouvert 
d’une forte saumure et avoir parfaite¬ 
ment bouché le pot. 

Autre recette. Ayez, par exemple, 
10 kilogr. de beurre ; mettez-le dans un 
chaudron bien propre avec 2 clous de 
girofle, 2 feuilles de laurier, 2 oignons; 
fhitos cuire 3 heures à petit feu, sans 
écumer. Quand le beurre est clair, re- 
tirez-le du feu et laissez-le reposer pen¬ 
dant 1 heure ; alors, écumez-le et ver- 
sez-le doucement dans des pots de grès; 
laissez refroidir à la cave ; couvrez en¬ 
suite de papier et d’une ardoise. 

Beurre fondu au bain-marie. Dans un 
chaudron plein d’eau bouillante, plon¬ 
gez une casserole contenant du beurre 
frais ; faites bouillir à feu modéré pen¬ 
dant 1 heure 1/2; écumez; tirez à clair 
dans un pot de grès. (Voy. Bainrtnarie.) 

Autre recette. En Bourgogne, on met 
le beurre dans un chaudron, sur un feu 
couvert; ce qui lui permet de fondre 
sans bouillir. A mesure qu’il fond, on 
l’enlève avec une grande cuiller et on 
le verse dans des pots où il doit être 
conservé en le couvrant d’eau salée. 
On se sert d’une cuiller, parce qu’en 
versant directement le beurre du chau¬ 
dron dans le pot,il entraînerait avec lui 
le dépôt qui doit, au contraire, rester 
au tond du chaudron, et dont on tire 
partie de suite en le flltrant. 

Le beurre ainsi préparé est seulement 
fondu et non cuit; il n’en est pas plus 
tnauvais pour cela. 

Salaison du beurre. Pour 1 kilog. 
de beurre, employez 70 gr. de sel bien 
sec, 35 gr. de sucre pur, blanc et sec, et 
35 gr. de salpêtre très-pur; pilez en¬ 
semble les sels et le sucre, et pétrissez- 
les avec le beurre jusqu’à parlaite in¬ 
corporation; mettez dans des vases de 
grès bien propres et bien secs ; bouchez; 
huit jours après, lorsque le beurre s’est 
tasse et qu’ii s’est formé du vide entre 
lui et les parois du pot, on remplit les 
vides avec la saumure suivante : Mettez 
du sel épuré dans de l’eau chaude, tant 
que cette eau pourra en dissoudre. Ver- 
•^ez cette forte saumure sur le beurre 
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lorsqu’elle est froide; il faut que le 
beurre en soit parfaitement recouvert. 
Portez en lieu frais. Par ce procédé, on 
conserve le beurre très-longtemps et 
on le rendra, en même temps, ferme et 
moelleux. 

Beurre demi-sel. Pétrissez le beurre 
dans de l’eau pour le débarrasser detout 
le sérum qu’il peut contenir; pressez-le 
bien pour qu’il n’y reste pas d’eau ; éten- 
dez-le sur une table mouillée, à l’aide 
d’un rouleau, en couche de 15 millimè¬ 
tres d’épaisseur environ; saupoudrez 
cette couche de sel fin très-sec, dans la 
proportion de 16 grammes par kilogr. 
de beurre; repliez le beurre sur lui- 
même ; pétrissez-le bien ; tassez-le dans 
des pots de grès. Recouvrez-le d’une 
saumure très-forte et mettez sur le 
beurre un caillou qui l’empêchera de 
remonter à la surface, dans le cas où il 
se détacherait du pot. Le beurre salé ne 
rancit pas et se conserve fort long¬ 
temps. 

Beurre frais {Conaervation du). Em- 
plissez-en un petit pot de grès jusqu’à 
un doigt du bord ; retournez ce pot et 
placez-le sur une assiette; versez la 
hauteur d’un doigt d'eau dans l’assiette ; 
renouvelez cette eau tous les jours. 
Prenez du beurre au fur et à mesure des 
besoins, mais retournez ensuite le pot 
et versez de l’eau comme auparavant. 

Recette écossaise. Pour 1 kilog. de 
beurre bien lavé et essuyé, faites un 
mélange de 60 gr. de sucre en poudre, 
15 gr. de salpêtre et 30 gr. de sel fln; 
pétrissez la poudre et le beurre. Em¬ 
potez et pressez dans le pot, de manière 
à ne point laisser de vide ; couvrez d’un 
double linge enduit de beurre frais; rem¬ 
plissez à mesure que le beurre s’affaisse. 
Quand le vase est bien plein, que le 
beurre ne peut plus baisser,' on recou¬ 
vre d’une légère couche de beurre fondu 
à petit feu, puis d’un mince lit du mé¬ 
lange des sels, fermez hermétiquement 
Ce beurre se conserve pendant un an et 
plus avec toute sa saveur; il faut avoir 
soin de n’employer que de petits pots, 
afin que chaque pot ne reste jamais en 
vidange; ou si l’on est forcé de le con¬ 
server quelque jour en vidange, on le 
recouvrira d’eau salée. 

Autre recette. — Mettez-le dans un 
vase creux ou dans une assiette à po¬ 
tage; faites-le baigner dans de l’eau 
fraîche; recouvrez le vase; changez 
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l’ean tous les jours. — Le beurre frais 
est nourrissant et relâchant; rance, il 
irrite. 

Beurra en hors-d'œuvre. — Ayez du 
beurre aussi frais et aussi fin que possi¬ 
ble; à l’aide d’un couteau ou d’un instru¬ 
ment à ce destiné, donnez-lui une forme 
agréable : celle d’un petit pain allongé, 
par exemple; ou bien façonnez-le en 
coquilles, en rubans aplatis, frisés ou 
cannelés, ou en demi-cornets ; servez-le 
sans eau sur la table ou avec de l’eau 
très-fraiche, sans trop remplir le ba¬ 
teau, pour éviter de renverser l’eau en 
faisant circuler. 

Les seringues à massepains servent à 
donner des formes variées au beurre 
de ùors-d’œuvre ; à l'extrémité du cylin¬ 
dre se place un rond de fer-blanc qui y 
est retenu par un petit rebord. Cette 
plaque de ler-blanc est creusée à jour 
selon une figure à volonté : cœur, trèfle, 
carreau, etc. On met un peu de beurre 
amolli dans le cylindre; on pousse ce 
beurre avec le piston; il sort sous la 
tonne que l’on a choisie et on le coupe 
avec un couteau à des longueurs égales, 
à mesure qu’il sort. Si la rondelle de 
ler-blanc était creusée d’un grand nom¬ 
bre de petits trous, comme une passoire 
à café, on aurait le beurre Irisé, que l’on 
peut encore obtenir de la façon sui¬ 
vante : 

Attachez à un crampon de fer dans la 
muraille les deux coins d’une forte ser¬ 
viette; faites un nœud avec les deux 
antres coins, de façon à pouvoir y pas¬ 
ser un bâton; mettez 250 grammes de 
beurre dans cette serviette. Tordez for¬ 
tement au-dessus d’un plat ou d’une 
assiette où le beurre tombera en minces 
filets qui se servent en hor^d’œuvre. 

On a inventé un grand nombre d’ins¬ 
truments pour mouler le beurre de hors- 
d’œuvre. La seringue belge est très- 
simple. Le beurre,poussé par un piston, 
ressort fin comme du vermicelle, ce qui 
produit un effet à la lois gracieux et 
étonnant quand on ne connaît pas le 
procédé. Le moule-beurre belge avec 
lequel on raye et on décore le beurre, 
se compose d’une petite cuiller carrée 
en bois; la face concave est cannelée. 
JjC nombre des cannelures est de 10; 
avec cette cuiller, on enlève une lame 
de beurre qui se trouve toute décorée. 

A l’aide des mtule-beurre anglais, 
on obtient des oiseaux et des animaux 
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en beurre, qui surnagent ensuite dans 
l’eau du hors-d’œuvrier, en ayant soin 
de les lester avec du beurre en dessous. 
Quelquefois on cache un petit morceau 
de fer dans l’intérieur de l’animal et on 
le fait manœuvrer sur l’eau, au moyen 
d’une mie de pain qui sert à dissimuler 
un aimant. 

Huile de beurre. Faites fondre lente* 
ment le beurre sur de la cendre chaude ; 
écumez-lebien; quand il bout, ajoutez-y 
un poids égal d’eau-de-vie rectifiée; 
faites chauffer le tout ensemble et met¬ 
tez le feu au mélange. Laissez brûler 
jusqu’à ce que l’eau-de-vie soit évapo¬ 
rée. Le résidu est de Vhuile de beurre, 
dont on se sert en frictions pour les 



CatBES ET FATISSBIIB 

1. Biscuit de Savoie. — 2. 3. 4. Moulea pour blaiio* 
manger. — 5. Brioche. 


douleurs; particulièrement, pour la 
goutte froide. 

Beurre rance. Vous faites disparaî¬ 
tre cette odeur, due au contact de l’air, 
en lavant le beurre dans de l’eau, con¬ 
tenant en dissolution de 25 à 30 gr. de 
chlorure de chaux par kilog. de beurre, 
ou contenant, ce qui vaut mieux, 15gr. 
de bi-carbonate de soude pour la même 
quantité de beurre ; pétrissez et batter, 
bien le beurre; laissez-le deux heures 
dans la dissolution ; pétrissez-le ensuite 
dans de l’eau fraîche. Si vous voulez le 
conserver, salez-le. 

Altérations et falsifications. Il 
est nécessaire que la ménagère puissa 
constater elle-même les altérations et 
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les ftilsifloations subies par le beurre 
qu'elle aehète. ~ La présence de la 
crai$ se constate à une légère effer¬ 
vescence du beurre au contact des 
acidu — Les fécules, les farines et 
le lait durci se retrouvent en faisant 
fondre le beurre, lentement on au bain- 
marie, avec 10 fois son poids d’eau; les 
matières étrangères se précipitent au 
fond du vase sous la forme d’une masse 
grumeleuse.— Le suif de veau se recon¬ 
naît à l’odaur.— Les matières coloran¬ 
tes, safran, rocou, carottes, fleurs de 
souci, etc., ne sont aucunement dan¬ 
gereuses. 

Beurre noir. Voyez Sauces. 

BeurredeMontpellier. Voy. Sauces. 

Beurre de Gascogne. Faites cuire à fond 
et à grande eau 12 grosses gousses d’ail, 
égouttez-les et pilez-les avec 200 gr. de 
beurre; assaisonnez le mélange avec 
sel, pointe de muscade et poivre de 
Cayenne. 

Beurre éPAil. Voy. Ail. 

Beurre d^amandes. Voy. Amandes. 

Beurre d'anchois. Voy. Anchois. 

Beurre de cacao. Voy. Cacao. 

Beurre de coco. Voy. Coco. 

Beurre d’écrevisses. Voy. Ecrevisses. 

Beurre de Gaiam. Voy, Galam. 

Beurre de homard. Voyez Homard. 

Beurre de noisettes. Voy. Noisettes. 

Beurre de piment. Voy. Piment. 

Biberon (Hygiène). Le biberon re¬ 
commandé par les médecins est celui 
qui se compose d’une flole allongée, en 
verre blanc; on en garnit le goulot avec 
une petite éponge âne, bien nettoyée, 
taillee en forme de mamelon ; on la re¬ 
couvre d'une gaze ou d’une mousseline 
solidement assujettie à l’aide d’un fll 
enroulé autour du rebord du goulot, 
précaution qui empêche l’éponge d’être 
entraînée dans la bouche de l’enfant 
pendant que celui-ci tête. L’éponge doit 
être assez longue pour qu’elle en^ 
seule dans la bouche de l’enfant et que 
les lèvres n’embrassent pas le goulot, 
ce qui pourrait blesser les gencives. — 
L’appareil entier sera lavé à l’eau chaude 
avant chaque repas de l’enfant. De plus, 
on changera tous les jours le ling'». tt 
l’éponge (Voy. Allaitement.) 

Bibliothè^e (Econ. dom.). Une bi¬ 
bliothèque, fût-elle en simple bois blanc, 
est indispensable à tout ménage. Nous 
n’avons pas la prétention d’indiquer les 
livres qu’il convient d’y mettre ; nous 
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dirons seulement que les livres, reliés 
ou non, doivent être visités souvent ; ils | 

n’ont qu’un ennemi, VAglosse, papillon 
dont la femelle dépose ses œufs micros¬ 
copiques sur lo cuir de la reliure ou 
sous la poussière, lorsqu’on laisse celle- ‘ 
ci s’amasser sur la tranche des volumes. 

Les livres souvent feuilletés n’ont donc < 
rien è en craindre ; mais ceux que l’on i 
consulte rarement doivent être, chaque 
mois, déplacés, visités et époussetés. i 

Bière (Conn. us.). Cette boisson fer¬ 
mentée se fabrique d e diveasee manières 
dont la connaissance est du domaine de 
l’art du brasseur et non de>o«lui de l’éco- j 
nomie domestique. Nous nous contente- < 
rons donc de donner ici les principes 
généraux qui s’appliquent à cette fabnca- ; 

tion. On prend de l’orge et on la met trem¬ 
per dans de l’eau un peu tiède jusqu’à ce 
qu’elle se gonfle et colore l’eau en rouge 
brun ; alors, on l'étend sur un plancher ! 
en lieu tiède et on la couvre de couver¬ 
tures; elle s’échauffe et germe; onia 
porte dans une étuve pour la faire sé¬ 
cher lorsque les germes ont atteint en¬ 
viron un millimètre de long. Cette orge 
se nomme drèche ou malt. La qualité du 
malt se reconnaît à sa fermeté, à sa sa¬ 
veur sucrée et à son odeur agréable ; il 
faut l’employer seulement au bout de 
quelques mois. 

> On a une infusion de fruit du houblon, 
fruit composé d’écailles foliacées d’un 
jaune verdâtre et qui doit, autant que 
possible, avoir été conservé un an. Il 
faut que l’eau de l’infusion soit bien pure 
(au besoin flltrée), et potable, c’est-à- 
dire qu’elle doit bien dissoudre le savon. 

On y ajoute une infusion de drèche et 
de la levure on ferment qui se dégage 
pendant la fermentation et parait en 
écume à la surface tandis que la lie se 
précipite an fond.—Voilà pour les prin¬ 
cipes généraux ; on verra plus loin, lors¬ 
que nous allons nous occuper des bières 
de ménage, comment ces principes sont 
applicables à l’économie domestique. 

Les qualités de la bière varient sui¬ 
vant la manière dont elle a été fabri- 
uée; mal faite, elle devient d’un usage 
angereux, c’est pourquoi il faut se dé¬ 
fier des sophistication dont les plus 
innocentes consistent à employer de la 
glucose au lieu d’orge et de substituer 
l’essence de sapin au houblon. Quelques 
brasseubs colorent leur bière avec de 
la chaux vive. 



477 


BIE 


478 


BIË 

Les bières en boutt^illes sont toujours 
meilleures que les bières en tonneau ou 
en cruche, parce que le gaz acide car¬ 
bonique s’évapore quand les tonneaux 
ou les craches sont en vidange; les 
bières, dans ce cas, ne sont jamais mous¬ 
seuses. 

Lorsqu’elles sont préparées avec soin, 
elles se conservent d’autant plus long¬ 
temps qu’elles sont plus fortes, c’est-à- 
dire que la proportion du houblon em¬ 
ployé est plus considérable et qu’elles 
sont plus riches en alcool. Cependant, 
à l’exception de Vale, du faro et du por¬ 
ter, qui se conservent lon^emps en bou- 
teiile8,la bièreordinaire devient promp¬ 
tement acide et doit être bue dans les 
trois ou quatre mois qui suivent sa pré¬ 
paration. 

Faites un usage modéré des bières 
fortes et capiteuses ; évitez celles qui 
sont mal préparées et trop chargées de 
levûre; les bières récentes, claires et 
légères sont préférables pour la santé. 

On clarifie la bière avec la colle de 
poisson ou des pieds de veau ; on peut 
employer au même usage une décoction 
de graine de lin, en opérant de la façon 
suivante : pour une quantité de 250 à 
300 litres le bière, prenez un demi-litre 
de graine de lin, lavez-la dans un peu 
d’eau froide, et faites-la ensuite bouillir 
dans 5 ou 6 litres d’eau pendant une 
heure, en ayant soin de remplacer de 
temps en temps l’eau qui s’évapore. On 
obtient ainsi une épaisse décoction qu’il 
faut laisser reposer un quart d’heure 
avant de la passer pour séparer le li¬ 
quide des graines ; versez le liquide dans 
le moût une demi-heure avant d’y ajou¬ 
ter le houblon. 

La bière est quelquefois altérée par 
les vases et appareils qui servent à sa 
préparation. Pour reconnaître la pré¬ 
sence du cuivre, il faut faire évaporer 
la bière, faire bigler le résidu et traiter 
les cendres par l’acide azotique étendu; 
le liquide bleuâtre qui en résulte prend, 
par l’ammoniaque, une teinte bleue beau¬ 
coup plus foncée, et qui donne, par le 
cyanure jaune, un précipité brun rou¬ 
geâtre. On reconnaît la présence du 
plomb par le précipité blanc que fait 
naître le suliate de soude. 

Bière ff.igre. La bière dans des ton¬ 
neaux en vidange ne tarde pus à s’ai¬ 
grir. Ijorsqu’elle est aigre, il faut dans 


chaque litre que l’on va boire jeter une 
cuillerée à café de poudre fine faite 
avec des coquilles d’huîtres calcinées; 
on remue le tout; on le laisse reposer 
pendant une demi-heure etnn le passe. 

Petites bières. Quand elles sont lé¬ 
gères et mousseuses, on les préfère aux 
autres; elles se digèrent bien ef en¬ 
graissent ceux qui en font usage ; elles 
désaltèrent et calment; elles activent 
les sécrétions, et conviennent pour les 
scrofules et le scorbut. Les tempéra¬ 
ments sanguins, les organisations irri¬ 
tables se trouvent bien de leur emploi; 
mais les estomacs froids ne s’en accom¬ 
modent pas aussi bien. 

Les petites bières doivent être clai¬ 
res, limpides, d’un jaune brillant; elles 
sont sujettes à fermenter pendant les 
chaleurs de l’été. Celles qui se vendent 
à bas prix sont souvent fabriquées avec 
une décoction de feuilles et d’écorce de 
buis, qu’on aiguise avec du vinaigre ou 
de l’eau-de-vie. Les fabricants rempla¬ 
cent le houblon par des plantes amères 
(fleurs de tilleul, gentiane, tête de pa¬ 
vot, bois de réglisse, jusquiame, noix 
vomique) ou bien encore par une pou¬ 
dre composée de sulfate de cuivre, de 
persulfate de fer, etc., sophistifleations 
qui peuvent souvent être nuisibles à la 
santé et qu’il estdiflflcilede reconnaître 
autrement qu’à la saveur amère et nau¬ 
séabonde de la bière. 

Petite bière {Imitation de la). Prenez 
une forte poignée de houblon, pour 10 
centimes d’orge mondé, 500 gr. de sucre 
brut; faites bouillir le tout dans 4 litres 
d’eau, pendant une demi-heure ; retirez 
du feu et ajoutez pour 5 centimes de le¬ 
vûre de boulanger avec 10 litres d’eau; 
laissez fermenter pendant 4 jours. Met¬ 
tez dans de fortes bouteilles et bouchez. 
On peut ajouter à cette boisson un peu 
de caramel pour lui donner la couleur 
de la bière ordinaire. 

Autre recette. Faites tremper pendant 
4 ou 5 heures dans de l’eau très-chaude, 
de la drèche qui a déjà servi; faites 
bouillir cette décoction avec du hou¬ 
blon et faites-la fermenter par des 
moyens ordinaires. 

Bières fortes. Les bières fortes, 
telles que Vale, le porter, les bières trou¬ 
bles, épaisses, mal cuites ou qui n’ont 
pas subi le degré désirable de fermen¬ 
tation sont difllcilea à digérer. En faire 
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excès, suiiout de celles qui sont noires, 
c’est s'exposer à l’ivresse, avec accom¬ 
pagnement de vertiges, de nausées et 
de coliques. Les suites de cette ivresse 
sont des plus à craindre : Douleurs, 
lorsqu’on veut uriner et quelquefois 
écoulement blennorrhagique, tels sont 
les maux qui suivent l’ivresse par les 
fortes bières ; on peut les prévenir ou 
les atténuer, en buvant en même temps 
que la bière, quelque peu d’eau-de- 
vie. 

Les grosses bières se gardent beau¬ 
coup plus lon^emps que les autres et se 
bonifient en vieillissant. 

Pale-Ale ou Bière blanche. Voici la 
manière dont on fabrique cette bière. 
Il faut avoir 123 litres de malt pâle, 
2 poignées de houblon, 1,500 gram. de 
levure de bière, 3 kilog. 1/2 ou 4 kilog. 
d’extrait de grouts. Lorsque la fermen¬ 
tation est en pleine activité, on met la 
liqueur dans des cruches de deini-litre; 
on b^vuche solidement et on entoure le 
bouchon avec un fil de fer. 

Les grouts se préparent de la façon 
suivante : Faites iniuser 7 ou 8 kilogr. 
de malt dans 7 litres d’eau, près du feu 
et en agitant fréquemment. Dès que la 
fermentation se déclare, on passe la li¬ 
queur, on l’évapore jusqu’à la consi¬ 
stance d’une bouillie épaisse. 

Ale ordinaire. Dans une barrique de 
200 litres, mettez 35 litres de malt, 
1 kil. de houblon, 1 kil. 1/2 de sucre 
et 1 kil. 1/2 d’un mélange de coriandre 
et de piment. Ajoutez dans le tonneau 
de l’eau en quantité suffisante pour 
remplir. Mettez en bouteilles vers le 
milieu de la fermentation ; bouchez so¬ 
lidement. 

Ale de table. Faites macérer à trois 
reprises 10 litres de malt pâle, d’abord 
avec 10 litres d’eau, puis avec 2, puis 
encore avec 2. Ajoutez alors 100 gr. de 
houblon et 300 gr. de levûre, en ayant 
soin de refouler celle-ci dans la cuve à 
mesure qu’elle remonte. , 

Bière blanche (Imitation de la). Prenez 
une bonne poignée de houblon, pour 
10 centimes de fleurs de violette, 350 gr. 
de cassonade, pour 5 centimes de cara¬ 
mel, un verre de vinaigre, un peu de 
ferment, 9 litres d’eau ; mettez le tout 
dans une cruche en lieu chaud. Aussi¬ 
tôt que Ir fermentation commence à 
•'établir, mettez la boisson dans des 
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bouteilles de verre très-épais; bou¬ 
chez fortement les bouteilles, couenez- 
les dans la cave; il faudra les surveil¬ 
ler pour les relever, quand vous vous 
apercevrez que les bouchons sont sur 
le point de sauter. 

Bières de ménage. La fabrication 
des bières de ménage est plus difficile 
que celle des poirés, des cidres ou des 
piquettes, parce qu’il est souvent diffi¬ 
cile de réunir tous les ingrédients qui 
sont nécessaires. 

l»Ayez 600 gr. de houblon (ou 300 gr. 
de houblon mêlé avec 300 gr. de petit 
chêne, de camomille romaine, (fleurs et 
feuilles) de petite centaurée. Placez le 
houblon dans un vase d’une capacité de 
10 litres; versez-y de l’eau bouillante; 
couvrez et laissez infuser pendant une 
heure et demie. Passez ce liquide à tra¬ 
vers un tamis. Faites bouillir le hou¬ 
blon dans 12 litres d’eau, jusqu’à ce que 
celle-ci soit réduite à 10 litres environ : 
assez au tamis. Mêlez cette décoction 
la première infusion. Faites dissoo- 
dre 2 litres de dextrine ou de fécule 
dans 75 litres d’eau; versez le mélange 
dans une futaille; ajoutez-y un demi- 
verre de levûre de bière et le mélange 
d’infusion et de décoction- La fermen¬ 
tation s’établit ; l’écume s’échappe par 
la bonde; recueillez-la dans un vase 
placé spus la futaille; elle servira de 
levûre pour une autre cuvée. La liquetfi* 
s’éclaircit lorsque la fermentation èst 
terminée; soutirez-la dans un autre 
baril qui doit en être bien empli; bondez- 
Avant de mettre cette bière en con¬ 
sommation, collez-la ; si vous habitez 
rès d’une brasserie, il vous sera facile 
e vous procurer la préparation néces¬ 
saire au collage; sinon, collez co^ime 
s’il s’agissait de vin blanc. 

2o Bière Mmande de ménage. Faites 
germer de l’orge dans un endroit bien 
frais ; quand le germe est assez sorti, 
laissez-la sécher sur un plancher bien 
sec et bien aéré ; au besoin, mettez-la 
sur une tôle ayant un peu de feu au- 
dessous, de manière à la faire sécher 
très-doucement. Ensuite, passez-la dans 
un moulin pour la réduire en farine 
^ossière. Cette farine, après quelques 
jours, servira à former une pâte que 
l’on mettra en un pain rond d’environ 
1 kilogr. et demi pour le faire cuire pen¬ 
dant 2 heures dans un four bien chaud; 
vous le couperez ensuite par tranobee^ 
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Ecrasez ces tranches dans un mortier 
avec un peu d’eau. 

J U faut avoir un cuvier préparé comme 
pour la lessive, en bas, un trou muni 
d’une bonde; le fond garni de bâtons, à 
3 cent, les uns des autres. On couvre 
ces bâtons avec de la paille de seigle 
sur laquelle on verse une corbeillée de 
menue paille; et enfin par-dessus le tout 
la pâte pilée comme il a été dit. 

Ordinairement,'on commence à pétrir 
la pâte à midi, et tandis qu’elle cuit on 
s’occupe du houblon : ayez 1 kilogr. 
500gr. de celui-ci; tenez-le dans l’eau 
bouUlante pendant 2 heures ; versez-le 
dans le cuvier sur la menue paille, avec 
l’eau dans laquelle il a bouilli; versez 
100 litres d’eau bouillante sur le tout, 
et agitez d’une manière continue avec 
une pelle de bois. Laissez reposer pen¬ 
dant 1 hewre au moins, soutirez, laissez 
refroidir. Mettez, dans un seau, une li¬ 
vre de levure avec 2 assiettées de farine 
de seigle, de blé ou d’avoine que vous 
délaierez avec soin ; laissez reposer ce 
mélange; versez-le dans la bière; re¬ 
muez le tout avec soin et entonnez. 6 ou 
7 heures après, la fermentation com¬ 
mence ; elle dure tumultueuse pendant 
10 ou 12 heures, suivant la température. 
— Pour an hectolitre de bière, il faut 
employer. 1 kilogr. et demi de farine 
d/orge germée, un poids égal de houblon 
et un peu plus de tOO litres d’eau. 

3® Bière de pommes'^ ^ terre. Pour 
100 litres, ayez 10 kilogr. de fécule de 
pommes de terre, 2 kilog. et demi d’orge 
germée et concassée comme celle des 
brasseurs; 200 gr. de houblon. 

Délayez la fécule dans 10 litres d’eau 
froide ; mélangez avec 100 litres d’eau 
bouillante; agitez fortement. Lorsque la 
température du mélange est arrivée à 
55® R., vous y ajoutez l’orge concassée, 
que vohs aurez eu soin de faire tremper 

S endant un quart d’heure dans 2 litres 
’eau à 40 de^és. Agitez fortement pen¬ 
dant 10 minutes. Couvrez le vase ; aban¬ 
donnez la matière à elle-même pendant 
5 ou 6 heures, en ayant soin de l’agiter 
de demi-heure en demi-heure. Lorsque, 
après le repos, la température du mé¬ 
lange est tombée à 30®, soutirez le li¬ 
quide/ faites-le bouillir dans une chau¬ 
dière; écumez-le; ajoutez le houblon; 
laissez concentrer jusqu’à réduction de 
100 litres environ. — Filtrez à travers 
une toile ; laissez refroidir à 25®; mettez 
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en barrique avec 250 gr. de levûre; met¬ 
tez la bonde de côté et remplissez sou¬ 
vent la barrique, pendant la fermenta¬ 
tion, pour que la levûre sorte facilement; 
collez; mettez en bouteilles. 

4® Bière de groseilles. Lorsque les 
groseilles sont bien mûres, extrayez- 
en le suc par les procédés ordinaires; 
mettez 2 litres de suc dans 19 litres de 
moût de drèche ; vous obtiendrez une 
bière agréable et salubre. 

5® Bière de son de Bœrig. Pour la 
fabrication d’un hectolitre, ayez 7 kilogr. 
etdemideson; faites-le sécher au moyen 
de la chaleur artificielle, avant de l’em¬ 
ployer. Faites-le bouillir dans 100 litres 
d’eau, pendant 2 heures; passez la dé¬ 
coction ; laissez-laposer; tirez-laàclair. 
Le son n’est pas perdu; il peut encore 
être offert au bétail. — Mettez le liquide 
dans une chaudière avec 5 kilogr. de 
sirop de fécuie de pommes de terre En- 



Blanchissage à la vapeur. 

tretenez la température à 65® pendant 
une heure environ, jusqu’à ce que le 
liquide ait acquis sa qualité succulente 
et siropeuse. Ajoutez alors un demi- 
kilogr. de houblon; faites bouillir le 
tout pendant 2 heures. Tirez à clair; 
laissez refroidir à 22® R. Mettez la le¬ 
vûre et laissez fermei\ter comme à l’or¬ 
dinaire. 

6® Bière russe. Yoy. Kivas. 

7® Bière de Sapinelle. Voy. Spbuce- 
Bier. 

8® Bière de gingembre. Voy. Gingem- 

BBE. 

9® Ayez 25 litres de drèche; faites-la 
tremper pendant 2 ou 3 heures dans de 
l’eau presque bouillante; soutirez le 
liquide ; versez une nouvelle eau sur la 
drèche et laissez tremper encore comme 
ci-dessus ; tirez à clair. Aux deux dé¬ 
coctions réunies, ajoutez 250 gr. de 
houblon ; faites bouillir de manière à 

31 
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obtenir de 35 à 40 litres de moût ,* qnand 
ce moût est cuit, passezde dans un tamis 
de crin ; mettrz-le dans un baril ; laissez 
refroidir à 18 degrés environ; ejoutez 
4 ou 5 cuillerées de levûre; laissez fer* 
menter. Quand la fermentation a cessé, 
collez, mettez eu bouteilles ou en cru¬ 
chons. Cette bière excellente peut se 
conserver pendant longtemps. 

IQo Desséchez au four ou simplement 
dans une poêle, 4 ou 5 kilogr. d’orge ou 
d’avoine, que vous moudrez ensuite 
grossièrement; versez dessus 20 litres 
d’eau très-chaude, mais non bouillante; 
laissez reposer 3 heures; tirez à clair; 
versez 15 litres d’eau froide sur la farine; 
laissez reposer 1 heure et demie ; tirez 
encore à clair. Mêlez les deux infu¬ 
sions, avec 6 kilogr. de mélasse dé¬ 
layée dans 30 litres d’eau tiède; ajoutez 
250 gr. de houblon et brassez tant que 
le houblon surnage; mettez ensuite la 
levûre et laissez fermenter. Quand la 
fermentation a cessé, entonnez; ne 
mettez la bonde qu’au bout de 3 ou 4 
jours. Il faut attendre cette bière pen¬ 
dant une quinzaine, avant de la boire. 

il« Bière trèt-économique. Coupez au 
printemps ou en automne des raci¬ 
nes de chiendent.'Quand elles sont sè¬ 
ches, faites-les bouillir avec du houblon 
et de la mélasse on de la cassonade. 
Ajoutez de la levûre et faites fermenter. 

12® Bière à froid. Ayez 100 gr. de fleure 
de houblon et 50 gr.de racine de gentiane; 
faites-les Infuser dans 3 litres d’eau 
bouillante ; passez à travers un linge. 
D’un antre côté, délayez 5 livres de mé¬ 
lasse dans 15 litres d’eau, et, dans un 
autre vase, délayez 50 gr. de levûre de 
bière avec 2 litres d’eau. 'Versez les 
trois liquides dans un baril contenant 
100 litres; emplissez le baril avec de 
l’eau pure ; remuez, brassée et aban¬ 
donnez à la fermentation. Si celle-ci 
s’opère bien, vous obtiendrez, an bout 
de 5'ou 6 jours, une bière pâle et trans- 
arente, d’une couleur rappelant celle 
U bon cidre, légèrement amère, sans 
astringence, sans fadeur, sans arrière- 
goût, légère et cordiale ; mise sans re¬ 
tard en bouteilles, elle devient mous¬ 
seuse et si vous y avez ajouté un peu 
de caramel, de coriandre ou de fleur de 
sureau, vous lui aurez communiqué 
beaucoup d'agrément. ' 

13® Faites germer 15'litres de seigle 
dans un grand baquet avec de l’eau en 
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quantité snfllsante pour que le seigle 
soit toujours humide sans être noyé; 
remuez 2 ou 3 fois par jour. Quand les 
germes ont atteint 1 centimètre de lon¬ 
gueur, versez le grain dans un baril de 
100 litres; ajoutez 500 gr. de levûre 
de bière et 40 litres d’eau chaude, mais 
non bouillante; agitez le mélange au 
moyen d’un bâton fendu par le bout; le 
lendemain, aj outez e ncore 401 itres d ’eau 
chaude ; agitez ; le 3® jour, emplissez le 
tonneau avec de l’eau chaude, bouchez; 
laissez reposer pendant 5 ou 6 jours; 
au bout de ce temps, vous pouvez com¬ 
mencer à boire cette bière économique, 
saine et rafraîchissante. On fera bien 
de la soutirer, en été, 15 jours après 
qu’elle est faite, et en hiver au bout de 
3 semaines, de peur qu’elle prenne un 
goût trop piquant. 

14® B^e anglaise de ménage. Ayez un 
partant de 100 litres; posez-le sur une 
de ses bases et, près du fond, pratiquez 
un trou dans lequel vous adaptez un ro¬ 
binet. Au milieu de la base supérieure, 
percez un autre trou pour recevoir un 
bouchon ordinaire. — Le quartaut pré¬ 
paré, ayez 50 litres d’eau bouillante; 
jetez-y 375 gram. de houblon de bonne 
qualité; laissez bouillir pendant 5 mi¬ 
nutes ; tirez la liqueur à clair; faites-y 
dissoudre 7 kilog. de sucre et un denu- 
litre de bonne levûre fraîche de bière. 
Versez le teut dans le tonneau posé sur 
la base près de laquelle est placé le ro¬ 
binet. 

La fermentation ne tarde pas à s’é¬ 
tablir; l’écume sort par le trou de la 
base supérieure, mais retenue par le 
rebord que forment les douves, elle 
finit par retomber sur le reste du li¬ 
quide. 

En été, la fermentation dure trois 
semaines; en hiver, un mois et même 
davantage. Pendant les 15 derniers 
jours, on ferme légèrement le trou su¬ 
périeur avec un bouchon et on l’ouvre 
toutes les 48 heures. Lorsque le goût 
sucré a complètement disparu, on en¬ 
fonce solidement le bouchon. Quatre 
jours après, la bière est bonne à mettre 
en bouteille. On peut la colorer avec 
quelques tranches de pain forteinent 
grillées; elle s’éclaicit d’elle-même. 

Bières MÉDICINALES. On appelle ainsi 
les médicaments qui résultent de l’ac¬ 
tion dissolvante de la bière sur diffé¬ 
rentes substances. On doit les préparer 
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par petites quantités à la fois, car elles 
sont toujours très-altérables. • 

Bière diurétique. Dans 4 litres A’ale, 
laissez macérer, pendant 8 jours, 25 gr. 
de graine de moutarde, 25 gr. de ge¬ 
nièvre et 30 gr. de graine de carottes. 
Filtrez. 

Bière antiscorbutique. Faites macérer 
pendant 6 jours, dans 3 litres de bière 
torle, 30 gr. de racine de raifort sau¬ 
vage, 30 gr. de moutarde, 25 gr. de baies 
de genièvre et 25 gr. de sous-carbonate 
de potasse. Passez. 

Bière apéritive. Dans 8 litres de bière 
faites macérer, pendant 8 jours, 20 gr. 
de moutarde, 25 gr. d’aristoloche lon¬ 
gue, 8 de petite centaurée, et 4 gr. 
de Sabine. Passez. 

Bière stimulante. Dans 4 litres de 
bière légère, faites macérer pendant 8 
jours, 30 gr. de valériane, 25 gr. de 
moutarde, 15 gr. de feuilles de roma¬ 
rin, 10 gr. de serpentaire de Virginie. 
Passez. Cette bière se boit par verrées, 
comme fébrifuge et comme tonique. 

Bière fébrifuge de Julia de Fontenelle. 
Dans 10 litres de bière et 125 gr. d’al¬ 
cool, faites macérer pendant 5 jours, 
30 gr. de gentiane en poudre, 30 gr. de 
moutarde, 15 gr. de quinquina en pon¬ 
dre, 8 gr. d’absinthe, 8 gr. -de petite 
centaurée. Passez. 

Bière vermifuae de Julia de Fontenelle. 
Dans 8 litres de bière et 125 gr. d’al¬ 
cool, faites macérer pendant 3 jours, 
60 gr. d’écorce de grenadier concassée, 
15 gr. de valériane, 15 gr. d’absinthe, 
15 gr. de centaurée et 100 gr. de mou¬ 
tarde. Passez. Cette bière se boit par 
verrées le matin à jeun. 

Bière amère. Cette bière tonique et 
stomachique, est employée dans les 
maladies vermineuses. On l’obtient en 
faisant macérer pendant 3 jours dans 
3 litres de bière, 15 gr. de bourgeons 
de sapin du nord, 10 gr. de feuilles 
d’absinthe, 10 gr. de racines de gen¬ 
tiane. Les feuilles et les racines doi¬ 
vent être incisées. Filtrez et conservez. 

Bifteck (Entrée). Le meilleur bifteck 

f (revient des côtes ou du filet de bœuf; 
1 doitavoir une épaisseur de 3 à 4 cen¬ 
timètres, être aplati et d’une forme 
arrondie; pour le rendre plus tendre, 
vous ferez bien de le battre, de le trem- 
r dans de l’huile d’olive ou dans du 
urre fondu, avec une pincée de sel et 
de poivre. Faites griller sur une braise 
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ardente, claireetsans fumerons; ne re¬ 
muez le bifteck que pour le retourner, 
lorsqu'il se forme des bulles à la partie 
supérieure de la viande ; ne retournez 
qu’une fois. Ce n’est que su'. /e plat, 
après et non pendant la cuisson, que 
le bifteck se sale et se poivre ; autre¬ 
ment, il perdrait une partie de son suc. 

Servez-le sur une maitre-d’hôtel et ar- 
rosez-le d’un j us de citron ou d’un filet de 
vinaigre, ou bien garnissez-le de pom¬ 
mes de terre frites taillées en petits 
bâtons carrés et saupoudrées de sel; ou 
encore sur un Ijeurre d’anchois, sur 
une sauce tomate, sur du cresson as¬ 
saisonné de vinaigre et de sel, sur des 
cornichons coupés en lames, etc. Lors¬ 
qu’on a fait cuire plusieurs biftecks, on 
les dresse sur un plat chauffé et on 
place l’assaisonnement par parties 
égales sur chacun d’eux. 

Bifteck à la Châteaubriant (Entrée). 
Ayez un bifteck dont l’épaisseur soit au 
moins double, ou triple de celle du 
bifteck ordinaire; il faut qu’il ait à peu 
près de 5 à 8 centimètres, parce qu’il 
garde alors toute sa tendreté à l’inté¬ 
rieur. On le fait griller comme ci-des¬ 
sus. 

Bifteck à l'anglaise. Même préparation 
que pour le bifteck ordinaire, seule¬ 
ment le bifteck à l’anglaise se sert tout 
à fait au naturel sans beurre et sans 
sauce. 

' Bifteck au beurre d’anchois. « Pour un 
bifteck ordinaire, ayez un anchois bien 
lavé, bien épongé, que vous pilez sur la 
table avec le dos du couteau (le mortier 
est inutile pour une quantité aussi mi¬ 
nime); mêlez l’anchois pilé dans 40 gr. 
de beurre; passez au tamis et mettez le 
beurre d’anchois dans le plat que vous 
avez fait chauffer comme pour toutes 
les grillades; placez le bifteck sur le 
beurre, servez. » (Goüffé.) 

Bigarade (Econ. dom.) Cette orange 
verte, plus acide que le citron, amère 
et aromatique, ne s’emploie guère que 
comme assaisonnement, principale¬ 
ment avec le gibier noir cuit à la broche. 
L’écorce porte le nom d’^corce d’orange 
amère ou de curaçao. 

Bigarade (Eau de). Afez l’écorce de 
14 bigarades, 16 gr. de mascade, 8 gr. 
de macis, 4 litres d’esprit de genièvre 
et 2 litres d’eau. Laissez digérer pen¬ 
dant 2 jours, dans un vase fermé. Dis¬ 
tillez à un feu modéré pour obtenir 
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4 litres de liqueur; sucrez, filtrez. 

Bigarreaux {Écon. dam.). Les bi¬ 
garreaux confits au vinaigre se servent 
en hors-d’œuvre comme les cornichons. 
Voici comment on les prépare. 

Choisissez les bigarreaux lorsqu’ils 
commencent à mûrir ; débarrassez-les 
de leurs queues ; couvrez-les d’eau bouil¬ 
lante*, égouttez-les; jetez-les dans du 
vinai^e, avec de L’estragon et du sel ; 
laissez infuser. 

Bignone {Hort.). Cette plante grim¬ 
pante est remarquable surtout par la 
beauté de ses fieurs. On distingue la 
B. de Virginie, aux fieurs rouges fieu- 
rissant d’août à octobre, qui fait un or¬ 
nement du meilleur goût pour les bei^ 
ceaux et les murs masqués de lierre ; 
la B. à trilles qui porte, en juin, des 
fleurs d’un jaune orangé ; la B. d gratir- 
des fleurs, arbrisseau à fleurs d’un jaune 
safran ; la B. à fleurs pourpres ; la B. équù 
noxiale, à fleurs jaunes. — "routes ces 
variétés se multiplient principalement 
de marcottes et de boutures et deman¬ 
dent beaucoup de soins. 

Bijoux (Conn. prat.). N’achetez ja¬ 
mais de bijoux d’or ou d’argent sans 
vous assurer qu’ils portent la marque 
qui indique leur titre. 

Pour nettoyer les bijoux, il sufllt de 
les brosser pendant i ou 2 minutes 
avec une brosse douce imbibée d’un peu 
de savon; on les essuie ensuite et, 
uand ils sont bien secs, on los passe 

la mie de pain ; enfin, on les essuie 
et on les frotte avec une peau très- 
douce. 

Bile {Méd. dotn.), La bile est une hu¬ 
meur secrétée par le foie et jouant un 
grand rôle dans la digestion et dans la 
préparation du chyle. Lorsqu’elle pré¬ 
domine dans un tempérament, elle don¬ 
ne une couleur jaunâtre au teint et de 
l’amertume à la bouche. 

< La bile, dit le D' Dehaut (la mau¬ 
vaise, bien entendu), est l’humeur la 
plus connue de tout le monde. Sa cou¬ 
leur jaune ou verte, sa saveur amère la 
font aisément reconnaître par les moins 
exercés. Elle' se produit quelquefois 
avec une abondance tellement extraor¬ 
dinaire, qu’on en rend par le haut ou 
par le bas, comme par un vrai déborde¬ 
ment. Néanmoins, la quantité de cette 
humeur parait souvent plus considé¬ 
rable qu’elle ne l’est en réalité, parce 
qpae se mélangeant avec toutes les ma- 
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tières qu’elle rencontre, elle leur com¬ 
munique sa couleur et son goût amer 
particulier. La bile est l’humeur qui se 
produit le plus abondamment dans les 
pays chauds et pendant les saisons 
chaudes. 

c Sous le nom de bile, on confond toute 
humeur sortant par les voies digestives, 
quand elle n’est pas glaireuse; mais 
cette confusion ne présente aucun in- 
vénient; l’important, c’est que ces mau¬ 
vaises matières ne demeurent pas dans le 
corps, où elles remplissent le rôle de 
poisons véritables, ce qu’on s’explique 
en considérant leur intolérable féti¬ 
dité. » 

Bile répandue. Cette maladie se re¬ 
connaît à la couleur du malade dont le 
visage devient jaune, ainsi que les yeux. 
Quand la maladie est essentielle, elle 
prend le nom de jaunisse (voy. ce nom). 
Quand elle est accidentelle, ce n'est 
qu’une simple indisposition que l’on 
traite avec des tisanes de feuilles de, 
chicorées sauvages, un purgatif doux 
et ensuite avec la macératioîi suivant 
dont on prend un verre, chaque matin 
à jeun : 2 poignées de céleri sauvage 
1 poignée de petite sauge ; le tout haché 
fin. Faites macérer dans 1 litre de vin 
blanc pendant trois jours et trois nuits; 
filtrez. 

Billon fConn. tw.). Alliage de sub¬ 
stances métalliques pour la fabrication 
des menues monnaies d’un titre supé¬ 
rieur au cuivre. On ne fabrique plus de 
monnaies de billon en France. 

Binage fAjjn'c.). Voy. Labodr. 

Binette {Agric.). Voy. Labour. 

Binolr (Agric.). Voy. Labour. 

Bischoff(Econ. dom.). Voy. Bishopp. 

Biscotins (Pâtisserie). Mêlez ensem¬ 
ble 300 gr. de sucre, 14 œufs et 6 jaunes 
d’œufs. Battez bien la pâte sur un feu 
douxj usqu’à ce qu’el le soit assez épaisse. 
Lorsqu’elle est à ce point, mettez-la sur 
une table ; formez-en une masse et sau* 
poudrez-la d’une bonne couche de sucre 
pilé très-sec, ce qui empêchera la pâte 
de se sécher et de se fendre. Lorsqu’elle 
est refroidie, vous y incorporez 500 gr. 
de farine et un arôme choisi suivant 
votre goût. Abaissez la pâte à 8 ou 9 mil* 
limèt. d’épaisseur; découpez les bisco¬ 
tins avec un emporte-pièce du diamè¬ 
tre d’une pièce de 5 centimes ; dorez- 
les ; faites-les cuire à four vif sur des 
feuilles de tôle, a 
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Biscotine de Gênes (Pâtisserie). 
Passez dans un tamis ordinaire 560 gr. 
de sucre, mêlez-y 13 œufs et 5 jaunes 
dans unebassineplacéesurun fourneau 
peu chauffé. Battez la pâte jusqu’à ce 
qu’elle soit bien épaisse. Versez-la sur 
une table; faites-en une abaisse que 
TOUS saupoudrerez de 60 gr. de sucre. 
Laissez refroidir cette pâte; ajoutez-y 
430 gr. de farine et un peu de vanille; 
mêlez. Découpez-la à l’emporte-pièce, 
en ovales de 35 millim. de long sur 35 
del^e;ces ovales prennent le nom 
de hû^ines. Mouillez-les avec de l’œuf 
et de l’eau; trempez-les dans du gros 
sucre en grain ; mettez-les sur des tô¬ 
les glissées et faites-les cuire à four 
trés-Tif. 

Biscottes (Ecan. dom.). Cette pâtis¬ 
serie saine, légère et de facile diges¬ 
tion, se mange à déjeuner soit avec du 
chocolat, soit avec d a thé. Dans ce der¬ 
nier cas, on beurre ii froid les biscottes 
et on les sucre un peu. 

Biscottes de Verdun. Lavez 16 gr. d’a- 
nis étoilé ; faites-les sécher près du feu 
ou a la bouche du four. Pendant ce 
temps, traraillez dix minutes 5 jaunes 
d’œufs et 125 gr. de sucre en poudre ; 
fouettez 5 blancs d’œufs bien ferme. — 
Mêlez ensemble : anis, jaunes sucrés et 
blancs fouettés, avec 125 gr. de farine ta¬ 
misée; vous obtiendrez une pâte souple 
et légère; versez-la dans une caisse de 
papier; étendez-la dans cette caisse ; 
qu’elle n’ait pas plus de 2 centim. d’é¬ 
paisseur; mettez-la dans un four, à 
chaleur douce. Trois quarts d’heure de 
cuisson suffisent pour que ce biscuit 
soit ferme ; faites-le refroidir ; séparez- 
le du papier; .coupez-le en croissants, 
en losanges ou en ovales ; faites sécher 
ces biscottes au four. Dans le nord, les 
biscottes ne .'^)nt autre chose que des 
tranches de pain séchées au four. 

Biscottes de Bruxelles. Coupez en tran¬ 
ches minces des couronnes plates de 
brioches ; faites dessécher ces tranches 
au four modéré. La brioche qui sert à 
faire ces biscottes doit contenir plus de 
levûre que la brioche ordinaire. 

Voici, du reste, la véritable recette 
pour obtenir des biscottes de Bruxelles; 
Dans de la farine, mettez du sel, de 
l’eau, du sucre, du beurre et des œufs ; 
ajoutez un peu de levain ; détrempez le 
mélange avec de la crème en le ma¬ 
niant bien ; laissez lever pendant 4 heu¬ 


res ; pétrissez la pâte avec de la farine 
nouvelle; donnez-lui la forme d'un pâ¬ 
tit pain; laissez-la revenir; dorez-la et 
faites-la cuire. Les biscottes doivent 
avoir une jolie couleur, être bien des¬ 
séchées et provenir de pâte bien levée. 
Alors on les conserve longtemps dans 
des boîtes ; on ne les sucre pas lorsqu’on 
les destine aux potages. 

Biscuit (Dessert). Cette pâtisserie 
délicate, nourrissante et légère, con¬ 
vient aux enfants et aux convalescents. 

Pâte à biscuit. Mêlez ensemble 12 jau¬ 
nes d’œufs et 500 gr. de sucre; ajoutez- 
y un peu de vanille, le zeste d’un demi- 
citron râpé et de l’eau de fleur d’oran¬ 
ger; battez bien ce mélange avec une 
cuiller de bois pour en obtenir une pâte 
parfaitement liée et presque blanche, 
opération qui demande à peu près une 
demi-heure. 

Fouettez en neige très-fermel2blanc3 
d’œufs; mêlez cette neisre avec les.iau- 
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nés d’œufs, peu à peu avec la cuiller, 
et incorporez enfin dans ce mélange 
250 gr. de fleur de froment ou de fécule 
de pommes de terre. Au lieu de 12 
blancs d’œufs, on peut en employer 14 
ou 15; la pâtisserie devient plus légère 
mais plus sèche; on la laissera plus 
longtemps au four. 

Biscuit de Savoie. Dans les villes, il 
est préférable d’acheter ce gros biscuit 
chez le pâtissier, mais dans les campa¬ 
gnes isolées, on se voit forcé de le faire 
soi-même. Beurrez légèrement un moule 
de pâtisserie, emplissez-le à demi 
de pâte à biscuit, mettez au four après 
en avoir retiré le pain, ou bien met¬ 
tez sous le four de campagne à qha- 
leur très-modérée. Le biscuit est bon à 
retirer du four lorsqu’il est assez ferme 
pour résister à l’action d’une paille que 
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TOUS cherchez à y faire pénétrer. Lais- 
sez-le refroidir dans le moule ; vous le 
ferez sortir du moule en reversant le 
tout sur un plat; glacez-le au moyen 
de sucre en pôudre, de blanc d’œuf, 
et d’un demi'jus de citron, le tout battu 
ensemble. 

Dans le cas ou vous n’auriez pas de 
four de campagne, il vous sera facile 
d’y suppléer en plaçant le moule sur 
des cendres bien chaudes et en le re¬ 
couvrant d’un couvercle de fer chargé 
de cendres chaudes et de quelques 
braises. 

Si l’on n’a pas de moule à sa disposi¬ 
tion, on peut verser la pâte dans une 
tourtière beurrée et saupoudrée de su¬ 
cre. On saupoudre aussi la surface du 
biscuit et on enfourne pendant une 
demi-heure ou trois quarts d’heure. On 
retire du four, on laisse refroidir, on 
sépare le biscuit en deux dans le sens 
de son épaisseur. On étale une couche 
de confiture d’abricots sur la partie in¬ 
férieure; on rejîlace l’autre par-dessus 
et on obtient un gâteau délicieux. 

Biscuits à la cuiller. Tout le monde 
peut préparer les biscuits à la cuiller. Il 
suflat d’avoir de la pâte à biscuit comme 
ci-dessus, mais contenant un quart de 
sucre en sus, et de verser cette pâte par 
cuillerées sur une grande feuille de 
papier ou sur plusieurs feuilles, de fa¬ 
çon à former autant de petits tas de 
âte qu’il y aura de cuillerées; ces tas 
evront être aussi ronds et aussi régu¬ 
liers que possible ; vous les saupoudre¬ 
rez de sucre fin et les ferez cuire 10 mi¬ 
nutes au four modéré ou conune ci- 
dessus. 

Biscuits en eaisses. Mettez la pâte à 
biscuit dans des caisses de papier, san- 
pondrez-la de sucre fin et mettez-la au 
four 15 ou 20 minutes. 

Biscuits de Reims. Ces biscuits coû¬ 
tent si bon marché, que la ménagère 
aura tout avantage à les acheter et non 
à les faire; d’ailleurs les biscuits en 
eaisses peuvent rivaliser avec eux en 
qualité, et s’ils ne peuvent paraître dans 
les villes sur une table un peu somp¬ 
tueuse, ils sont parfaitement admis à la 
campagne, où les biscuits de Reims 
ne sont pas toujours faciles à se pro¬ 
curer. 

Voici la manière de faire les biscuits 
de Reims. Battez 6 jaunes d’œufs avec 
une demi-livre de sucre en poudre et la 


moitié d'une râpure de citron; battez 

B ’à ce que le mélange soit un peu 
, fouettez ensuite les siv blancs 
d’œufs en neige et mélangez peu à peu 
avec les jaunes ; sur ce mélange, tami¬ 
sez trois quarts de litre de farine bien 
séchée; mêlez le tout doucement pour 
ne pas affaisser les blancs d’œufs. Il 
faut avoir des moules spéciaux que l’on 
beurre légèrement et que l'on glace de 
sucre. Enfournez à four doux. Quand 
on veut opérer sur une grande échelle, 
on place les moules dans une boite de 
tôle bien fermée et on enfourne comme 
pour des échaudés. 

Biscuits en macédoine. Pilez dans un 
mortier 30 gr. de marmelade de pom¬ 
mes, 30 gr. de marmelade d'abricots et 
30 gr. de fleur d’oranger; incorporez 8 
blancs d’œufs battus en neige. D’autre 
part, battez pendant un quart d’heure 
3 jaunes d’œufs avec 160 gr. de sucre 
en poudre. Mêlez le tout ensemble; 
lorsque le mélange est complet, ajoutez 
125 gr. de farine de riz et la râpure 
d’un demi-citron. Dressez dans des 
caisses; faites cuire et glacez à feu 
très-modéré. 

Petits biscuits soufflés. Fouettez en 
neige 6 blancs d’œufs, ajoutez-y 250 gr. 
de sucre pilé et finement tamisé. Dres¬ 
sez les biscuits sur des feuilles de papier; 
chacun d’eux doit être de la grosseur 
d’une noix; faites cuire à four très- 
doux.—On peut aromatiser les blancs 
d’œufs en les battant; alors les biscuits 
prennent le nom de l’arome qu’ils con¬ 
tiennent : on a des biscuits soufflés au 
rhum, au cognac, au vin de madère, à Us 
fleur d'oranger, etc. 

. Biscuits au chocolat. Ils se font comme 
les biscuits en caisse, seulement on 
sgoute 125 gr. de chocolat râpé à la pâte, 
au moment où on y mélange la farine. 

Biscuits aux pistaches. Pilez avec un 
blanc d’œuf 125 gr. de pistaches perlées 
et suivez ensuite le même procédé que 
pour les biscuits au chocolat; aroma¬ 
tisez avec de la vanille. 

Biscuits aux amandes. Gomme ci-des- 
sus ; seulement on emploie des amandes 
au lieu de pistaches et on ajoute la râ¬ 
pure d’un citron et de la fleur d’oranger 
prâlinée ; on broie le tout avec un blanc 
d’œuf. 

Biscuits aux avelines. Môme procédé. 
Aromatisez selon le goût. 

Biscuits manqués. Cassez 2 œufs dans 



nne ternue, ajoutez quatre cuillerées 
de sucre en poudre, deux, de farine sé¬ 
chée au four, la râpure d’un citron; 
battez le tout ensemble, et si la pâte est 
trop épaisse, ajoutez-y la moitié d’un 
œuf. Dressez les biscuits sur une feuille 
de papier, de manière à leur donner une 
forme arrondie; glacez-les et faites-les 
cuire à four doux. Si, lorsqu’ils sont 
cuits, TOUS éprouvez de la difficulté pour 
les détacher du papier, mouillez légè¬ 
rement celui-ci par derrière et mettez 
ensuite les biscuits sécher un moment 
à l’étuve. 

Biscuits aux marrons. Faites une pâte 
avec 12 œufs, 460 gr. de sucre, 185 gr. 
de marrons cuits, épluchés et écrasés; 
ajoutez 125 gr. de farine et la râpure 
(l’uo citron. Dressez les biscuits sur des 
feuilles de papier; qu’ils soient ronds 
ou ovales et de la grosseur d'un mar¬ 
ron. Faites cuire à four doux. 

Biscuits à la crème. Dans une pâte or¬ 
dinaire, ajoutez autant de cuillerées à 
bouche de crème fouettée bien égouttée 
que vous aurez employé d’œufs. Parfu¬ 
mez de vanille, de bigarade ou de fleur 
d’oranger prâliaée. 

Biscuits au rhum et à la marmelade 
^abricots. Ayez 500 de beurre, bat- 
tez-le jusqu’à ce qu’il soit comme une 
crème'. — Ensuite, battez ensemble 6 
jaunes d’œufs, 275 gr. de sucre blanc et 
250 gr. de farine; ajoutez le beurre et 
un demi-verre de rhum; battez.—In¬ 
corporez 6 blancs d’œufs battus enneige. 
— Faites une grande caisse d’une seule 
feuille de papier; mettez la pâte dans 
cette caisse dont les bords doivent avoir 
3 centim. de haut, fâites cuire à four 
très-doux. Fendez le gâteau dans le 
sens de son épaisseur. Sur la moitié du 
dessous étendez de la marmelade d’abri¬ 
cots à laquelle vous aurez ajouté un peu 
de rhum. Couvrez la marmelade avec 
l'autre partie de gâteau; délayez, sans 
battre, du sucre en poudre dans du rhum, 
étendez cette glace sur le biscuit ; met¬ 
tez celui-ci au four jusqu’à ce que la 
glace ne tache plus au toucher. Retirez 
le biscuit du four, laissez-le refroidir. 

Biscuits russes. Battez sur un feu doux 
200 gr. de sucre avec 5 œufs; quand la 
pâte est consistante et blanche, ajoutez 
100gr. de farine et 15 gr. de vanille pilée 
avec du sucre. Dressez les biscuits de la 
grandeur d’une pièce de deux francs sur 
une plaque graissée et farinée; mettez 


à l’étuve, jusqu’à ce que les biscuits ne 
s’attachent plus à la main lorsqu’on les 
touche. Faites cuire à leu modéré; ces 
biscuits sont excellents avec le vin. 

Biscuit glace'. Beurrez une casserole 
et emplissez-la de pâte à biscuits ; met¬ 
tez au four doux pendant une demi- 
heure; retirez et faites refroidir; dé- 
mouli Z et garnissez le dessus d’une glace 
au rham, au chocolat ou à la rose ; met¬ 
tez votre gâteau sur un clayon, à la 
bouche du four pour le faire sécher. 

Biscuits purgatifs. Dans de la pâte à 
biscuits, incorporez de la résine de sca- 
monée en quantité suffisante pour qu’il 
y en ait 2 décigr. par biscuit. Un biscuit 
peut purger un enfant de sept ans. 

Biscuits vermifuges. Incorporez dans la 
pâte du semen-contra en poudre en 
quantité suffisante pour que chaque bis¬ 
cuit en contienne 2 gr. ; ou du calomé- 
las, de façon que chaque biscuit en con¬ 
tienne 3 décigr. 

Biscuits de mer. C’est le pain des ma¬ 
rins. Il se prépare de la manière sui¬ 
vante : Ayez 5 kil. de farine de froment 
et 1 kil. de levain; mélangez de façon 
à obtenir une pâte très-ferme ; divisez 
ensuite en gâteaux qui, après avoir été 
billés et piqués, seront mis pendant une 
heure dans un four chaleur modérée; 
afin de prévenir toute altération, passez 
une seconde fois au four. 

Bishopp. Boisson agréable, géné¬ 
reuse, mais légèrement excitante, qui 
se boit à l’instar du punch soit chaude, 
soit à la glace, au dessert ou même à 
la fin de l’entremets, ou plus ordinaire¬ 
ment avant l’heure du thé. 

Bishopp rouge. Ayez une bouteille 
d’un vin vieux de première qualité : 
Bordeaux, Bourgogne ou du Rhin; si 
vous voulez servir le bishopp chaud, 
vous faites blanchir le vin, en le tour¬ 
nant pour éviter l’ébullition; en le fai¬ 
sant chauffer, vous ajoutez 300 gr. de 
sucre et un citron coupé en tranches, 
ou bien une bigarade coupée en tran¬ 
ches. 

Autre recette. Coupez en quatre deux 
oranges amères, présentez-en un ins¬ 
tant les morceaux sur un feu peu ardent; 
mettez-les infuser dans 2 litres de vin 
rouge, avec ou sans canelle et jius- 
cade, sur des cendres chaudes, pen¬ 
dant 6 heures, à vase bien clos; passez 
finement le mélange; ajoutez une bonne 



livre de sucre au moins, et faites chauf¬ 
fer à 80° sans ébullition; servez très- 
chaud. 

Teinture pour hithopp. Ayez 64 gr. 
d’écorce d’oranges, 32 gr. de girofle, 32 
gr. de canelle ou de muscade; faites 
infuser ces ingrédients pendant deux 
mois dans une bouteille d’eau-de-vie; 
une cuillerée à bouche de cette teinture 
versée dans un litre de vin et chauffée 
avec lui produira du bishopp. 

Bishopp blanc. Gomme ci-dessus ; seu¬ 
lement, pour 1 litre de bon vin blanc, 
TOUS emploierez 1 gr. de girofle, 1 gr. 
de canelle ou de muscade, un petit 
morceau d’écorce d’orange douce ou 
amère; lorsque le tout est bien chaud, 
on y ajoute 250 gr. de sucre blanc. 

Bishopp froid. Faites infuser pendant 
5 heures le zeste d’une orange amère 
ou d’un citron dans un verre d’eau-de- 
vie ou de kirsch; passez cette infusion 
et versez-la sur deux litres de vin blanc ; 
ajoutez une livre de sucre.— 'Vous pou¬ 
vez servir à la glace ou avec des moiv 
ceaux de glace. 

Bishopp a l’orange. — Cette liqueur se 
sert chaude ou'froide; faites bouillir du 
lait; sucrez-le abondamment; et pen¬ 
dant qu’il est encore chaud, a,joutez-y 
le quart de son poids de kirsch et des 
tranches d’oranges sans leur écorce. 

Bishopp au vin de Champagne. — Faites 
fondre 200 gr. de sucre dans un demi- 
litre d'eau qui contient 4 zestes d’oran¬ 
ges et le jus d’une orange; flltrez dans 
un saladier; ajoutez une bouteille de 
vin de Champagne. Servez à part de la 
glace cassée en morceaux parfaitement 
propres et nets. 

Bismuth (Conn. ««.). C’est un métal 
blanc avec reflet rosé et texture lamel- 
leuse; il est cassant; fusible à 246°; il 
se dissout complètement dans l’acide 
nitrique. 

Bismuth {Sous-nitrate de). Faites dis¬ 
soudre le bismuth dans de l’acide nitri- 
ue; étendez ladissolution avec unegran- 
e quantité d’eau; la poudre blanche 
qui se précipitera au fond du vase sera 
du sous-nitrate de bismtUh, sel inoffensif 
quand tk a été bien préparé. Employé 
comme médicgmenl^ il modifie heureu¬ 
sement plusieurs maladies de l’estomac; 
il convient surtout aux personnes dont 
les digestions sont laborieuses et dans 
la lienterie des jeunes enfants, ies 
dlierrliéeSÿ les eolérines, les flux bilieux, 


muqueux et dyssentériques, les dévoie¬ 
ments accompagnés de marasme. — I.e 
sous-nitrate de bismuth est le meilleur 
désinfectant de l’appareil digestif. On 
l’administre à la dose de 1 à 10 gr. 

Bisque (C«t5.) Le potage appelé bisque 
(Voy. Potage est un mets compliqué 
qui se prépare avec des écrevisses, du 
gibier ou un poulet. 

Bisque à l'écrevisse. —Faites cuire des 
écrevisses à feu ardent avec sel, poivre 
et beurre; pilez ensuite les chairs; dé- 
layez-les dans du bouillon gras ou 
maigre, pour obtenir une purée qui doit 
être médiocrement épaisse; pilez en¬ 
suite les coquilles, les débris des écre¬ 
visses ; mouillez-les avec la cuisson des 
écrevisses et passez cette nouvelle pu¬ 
rée cl l’étamine; faites chauffer ces deux 

f iurées sur un feu doux et versez-les 
’une après l’autre, dans la soupière, 
sur du pain trempé dans une petite 
quantité de bouillon. 

Autre recette. Une cinquantaine de 
petites écrevisses, lavées à plusieurs 
eaux, débarrassées de la nageoire du 
milieu de la queue et du boyau noir qui 
y tient (voy. Écrevisses), se font cuire 
dans une casserole avec un peu d’eau 
salée ; on met ensuite de côté les chairs 
des queues et des pattes, et l’on pile le 
reste, très-fin, dans un mortier, en y 
ajoutant, pendant l’opération, 125 gr. 
de beurre. On obtient, de cette façon, 
une pâte que l’on fait bouillir à la cas¬ 
serole, avec un peu d’eau ; au bout de 
quelques bouillons, on passe finement 
et l’on obtient un coulis ^e l’on remet 
dans la casserole avec de Belles croûtes 
de pain dorées (environ la croûte d’une 
flûte à soupe de 250 grammes. Quand 
le pain est bien cuit dans le coulis, on 
passe le tout en purée et l’on met cette 
pu’'ée dans la casserole avec du bouillon 
gras oudu bouillon de poisson ; on verse 
ce mélange sur de petits croûtons cou¬ 
pés en dés passés au beurre et dressés 
dans la soupière. Sur le tout, arrangez 
les queues et les pattes qui auront mi¬ 
joté 4 ou 5 minutes dans le bouillon. ^ 
Au lieu de croûtons, on peut employer 
du vermicelle, de la semoule, etc. 

Bisque au gibier Pilez à froid les 
chairs d’un gibier cuit à la broche: 
mouillez cette purée avec du consommé; 
passez la purée à l’étamine et procédez 
comme ci-dessus. 




BIT 


500 


499 BIT 

n'est pas aussi dangereuse que l'absin¬ 
the des cafés. 

Bitter de HolUmde. Faites infuser à 
chaud, dans un bain-marie, pendant 
trente-six heures, 200 gr. d’écorces dites 
curaçao (voy. ce mot), 50 gr. de caia- 
mus aromatique, 50 gr. d’aloès succo- 
trin dans 8 litres d’eau et i2 litres d’al¬ 
cool à 85* centigr. ; pour colorer, ajou¬ 
tez pendant l’infusion, 400 gr. de bois 
défilé de Fernambouc. Quand l’infusion 
est terminée, laissez-la refroidir pour y 
faire dissoudre 3 gr. d’alun de Rome 
en poudre. Filtrez. — L’usage peu mo¬ 
déré de cette liqueur serait dangereux. 
La suivante est plus douce et plus fine. 

Autre recette. Faites infuser à froid 
pondant deux mois 200 gr. d’écorce dite 
curaçao, 4 écorces d’oranges fraîches 
et 4 écorces de citrons frais, dans 20 lit. 
d'alcool à 50* centigr. Tirez au clair; 
filtrez. 

Bitter allemand. Pour 2 litres, faites 
macérer pendant huit Jours 8 gr. de 
chacune des substances suivantes : Anis, 
écorce d’orange, calamus aromatique, 
baies de genièvre, sauge, grande absin¬ 
the ; 4 gr. de chacune des substances 
suivantes : Angélique, menthe poivrée, 
fieurs de lavande; 2 gr. de girofie; la 
macération a lieu dans un litre et deux 
tiers d’alcool à 80® centigr. — Distillez 
le produit de la macération de manière 
à en obtenir un litre un quart de bon 
produit; lÿoutez un sirop composé avec 
70 centil. d’eau et 360 gr de sucre; co¬ 
lorez avec un peu de caramel. On cal¬ 
cule la quantité de sirop de façon qu’elle 
amène la liqueur à 36® centi^. 

Biffer allemand par les essences. Pour 
3 litres, employez 2 décigr. de chacune 
des essences suivantes : de roseau aro¬ 
matique, de genièvre, de saugeet d’anis; 
plus i décigr. de chacune des essences 
suivantes : d’orange, de menthe poivrée, 
de lavande, d'angélique, de girofie, de 
citron, d’absinthe, de galanga, de valé¬ 
riane, de macis; plus une goutte d’es¬ 
sence de cardamone et une d’essence 
de cubèbe; versez ces essences dans 
i litre d’alcool à 90® centigr. ; ajoutez 
360 gr. de sucre et de l’eau en quantité 
suffisante pour amener l’alcool à 36® 
centigr. ; colorez avec du caramel. 

Bitter anglais. Pour 2 litres, versez 
dans I litre d’alcool à 90® centigr., i gr. 
d’essence d’amandes amères; sucrez 
avec 250 gr. de sucre; amenez à 40® 


centigr. avec de l’eau. — Colorez avec 
du jus de cerises noires et du caramel. 

Crème de bitter anglais Comme ci-des¬ 
sus; seulement on met i gr. et demi 
d’essence et 700 gr. de sucre. 

Bitter fin {Fein bitter). Pour 3 litres, 
faites macérer pendant huit jours dans 
1 litre d’alcool à 90® centigr., 22 gr. de 
zestes d’oranges douces et fraîches, 
22 gr. de zestes d’oranges amères, 4 gr. 
de canelle de Ceylan, 3 gr. de bois de 
cassis ; exprimez ; filtrez. — Ajoutez un 
sirop obtenu de 250 gr. de sucre et 
d’une quantité d’eau suffisante pour ame¬ 
ner le bitter à 40® centigr. 

Bitter de ménage. Ayez 100 gr. d’écorce 
sèche d’orange, comme il est dit à notre 
article Curaçao; mettez cette écorce ma¬ 
cérer pendant 15 jours dans 10 litres 
d’eau-de-vie ; avec 10 gr. d’aloès, les 
zestes de 2 oranges et de 2 citrons. 
Filtrez; colorez en rose. 

Autre recette. Dans une cruche, met¬ 
tez 50 gr. d’hysepe, 50 gr. de milleper¬ 
tuis, 20 gr. de badiane, 10 gr. de ma- 
tricaire, les zestes de 2 oranges et d’un 
citron, 3 litres d’alcool à 40 degrés ; 
laissez infuser pendant une semaine ; 
filtrez à la chausse; ajoutez 1/2 litre 
de sirop pesant 20 degrés ; colorez avec 
un peu de décoction de bois de Fernam¬ 
bouc et ajoutez un peu de décoction de 
quassia amara dans de l’alcool. 

Bitume (Conn. us.). Matière liquide 
ou visqueuse, noire ou hrune, très-com¬ 
bustible, qui s’écoule, parfois, à travers 
les fissures des rochers ou fiotte à la 
surface de l’eau; elle se compose de 
carbone uni à une certaine quantité 
d’hydrogène et d’oxygène. On en con¬ 
naît plusieurs espèces : 

1® L'Asphalte ou bitume de Judée, 
cassant, noir, brillant, électrique par 
le frottement, répandant, lorsqu'on le 
chauffe, une odeur particulière et pro¬ 
duisant, en brûlant, une fumée épaisse 
dont l’odeur est vive et pénétrante. U 
fiotte à la surface de la mer Morte ; 

2® Le Pissalphate, appelé aussi Mal- 
the ou Goudron minéral se trouve à 
Seyssel (Ain) et à Lobsann. C’est une 
espèce d’aspnalte qui se ramollit fa¬ 
cilement par l’action de la chaleur et 
qu'on ne peut employer seul ; il faut le 
mêler avec du sable. On obtient alors 
des mastics imperméables. Des cartons 
enduits d’asphalte peuvent servir de toi¬ 
ture. Cet asphalte forme, dans les vil- 
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les, le dallage des trottoirs. Il s’applique 
sur le mortier, sur les pierres et sur le 
bois. Cependant, lorsqu’on veut en lor- 
mer des terrasses, il estbon de ne pas le 
poser immédiatement sur les planches, 
parc* que le jeu du bois produirait des 
gerçiires; il faut donc revêtir le bois 
avec une petite couche de mortier et 
appliquer le bitume sur le tout ; 

3® Le Naj)hte fvoy. ce mot) ; 

4® I.e Pélrole (voy. ce mot). 

Blaireau {Anim. nuis.). Ce quadru¬ 
pède qui, pour la forme, ressemble à 
an petit ours, passe les deux tiers de 
sa vie dans le terrier qu’il se creuse au 
milieu des fourrés en sol sablonneux. 
Pendant la nuit, il en sort pour se nour¬ 
rir de mulots, de taupes, de serpents, 
de hannetons, de guêpes et d’autres ani¬ 
maux nuisibles. Rarement, il ose s’é¬ 
loigner de sa retraite pour attaquer les 
pommes, les poires, les raisins, le miel 
et les abeilles; il fait donc peu de mal 
aux cnltivateurs et leur rend de grands 
services ; ce qui n’empêche pas qu’on 
le poursuit à outrance. Comme il a les 
jambes trop courtes pour bien courir, 
leschiens l’atteignent facilement; il leur 
résiste en se couchant sur le dos et il leur 
fait de profondes blessures. On dresse 
des chiens bassets à aller le chercher 
au fond de son terrier. Pris jeune, le 
blaireau s’habitue à la domesticité ; 
seulement, il est très-paresseux et non 
moins frileux ; il ne quitte guère le coin 
du feu. 

La fourrure du blaireau est épaisse, 
rude et peu brillante. On la reconnaît 
aux deux taches noires très-allongées 
et à la tache intermédiaire blanche qui 
se trouvent sur la tête de l’animal. Elle 
sert à faire des fourrures grossières. 
De ses poils, on fait des brosses molles 
et de gros pinceaux. 

Blanc Œonnaiss. us.). Leblanc pro¬ 
vient de la lumière non décomposée, 
tandis que les autres couleurs (rouge, 
bleue, etc.) sont produites par des dé¬ 
compositions de la lumière. La couleur 
blanche est la moins chaude de toutes ; 
c’est pourquoi il laut, en hiver, préférer 
des vêtements noirs. 

' — (Arf^oric.). On appelle blanc, lèpre 

ou meunier une maladie des arbres; elle 
s’annonce par des taches blanches irré¬ 
gulières qui couvrent l'extrémité des 

r jeunes pousses et gagnent peu à peu le 
teuillage, la tige et uifroe les fruits; 


elle est due à la présence de champi¬ 
gnons microscopiques amoncelés sous 
forme d’une poussière blanche. Lorsque 
cette maladie a lait beaucoup de pro¬ 
grès, elle est incurable ; il n’y a plus 
d’autre ressource que d’arracher l’ar¬ 
bre ; cette opération devient même né¬ 
cessaire si l’on craint que le mal, qui 
est contagieux, se communique à des 
arbres voisins. Le blanc se communi¬ 
que aussi par les racines; il faut donc, 
avant de planter un autre arbre à la 
place de celui que l’on arrache, enlever 
avec soin toute la terre dans laquelle 
les racines malades ont végété et la re¬ 
nouveler entièrement. 

Dès le début de |la maladie, les ar¬ 
bres pourraient être sauvés si l’on avait 
soin de les visiter chaque jour et de re¬ 
trancher les feuilles et les tiges infes¬ 
tés. 

Blancs de fard. Le bismuth dissous 
dans l’acide azotique forme un azotate 
de bismuth qui se dissout dans l’eau et 
se précipite. Le précipité est blanc et 
a reçu le nom de blanc de fard. Ce blanc 
est employé à blanchir la peau, mais il 
est très-malsain. D’ailleurs il ne tient 
pas; il s’altère au contact de l’hydro¬ 
gène sulfuré qui se forme dans tous 
les lieux éclairés au gaz; il noircit alors 
et présente l’aspect le plus désagréable. 

Blanc de perle. C’est un composé d une 
dissolution d’azotate de bismuth mêlée 
à une dissolution de sel marin; lepréci- 
pité est blanc et sous forme de petites 
paillettes très-fines; c’est un chlorure 
de bismuth qui présente de graves in¬ 
convénients. De même que le blanc de 
fard, il dessèche et ride la peau. • 

Blanc de plomb. Voy. Céruse. Leblanc 
de plomb est encore plus dangereux 
que les précédents. 

Autre blanc de fard. Mêlez exactement 
500 gr. de talc pur, 1 gr. de carmin fin, 
4 gouttes d’essence do rose et 30 gr. 
d’oxyde de bismuth. On s’en sert au 
moyen d’une petite houppe ou d’une pe¬ 
tite brosse à éponge. Ce fard agit sur 
la peau d’une manière désastreuse. 

Blanc de zinc. Le blanc de zinc étant 
moins dangereux que la céruse, est 
souvent préféré pour les peintures. 

Blanc DE CHAMPIGNONS. Voy. Cham¬ 
pignons. 

Blanc de baleine ou Céline. Corps 
gras, onctueux, doux au toucher, quien- 
vironue le «erveau des baleines et des 
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cachalots. On y mélange 5 p. 100 de cire 
blanche pour en faire des bougies dia¬ 
phanes que l’on colore souvent avec du 
carmin, du jaune de chrome, de l’ou¬ 
tremer ou du verdet. L'huile que l’on 
extrait du blanc de haleine est excel¬ 
lente pour l’éclairage. 

Blâme {Ctiisiite). Cette préparation 
légèrement excitante, se tient en ré¬ 
serve pour s’en servir au besoin et y 
faire cuire tête, fraise, pieds de veau, 
pieds de mouton ou palais de bœuf. 

Faites bouillir dans un peu d’eau 
250 gr. de lard râpé ; oignons et carot¬ 
tes coupés en petits dés, tranches de 
citron, feuilles de laurier, persil en 
branches, 4 clous de girofle, trois cuil¬ 
lerées de farine ; 5 grains de poivre. 
Remuez pendant l’ébullition pour em¬ 
pêcher de roussir ou de s’attacher; 
quand l’eau est évaporée, mouillez avec 
de l’eau chaude; écumez, conservez 
dans une terrine. 

Autre recette plus simple. Délayez 5 
cuillerées de farine dans un demi verre 
d’eau; ajoutez 125 gr. de saindoux, 250 
gr. de graisse de rognon de bœuf ou du 
lard coupé en dés, des oignons, des ca¬ 
rottes, un bouquet gpni, 2 racines de 
persil, 3 clous de girofle, de l’ail, du 
sel et du gros poivi’e. Mouillez avec la 
quantité d’eau bouillante nécessaire 
pour que la tête, la fraise, les pieds ou 
le palais y baignent. Ce blanc ne se fait 
pas d’avance, mais au moment du be¬ 
soin. 

Blanchaille ( Cuisina 1. On appelle 
ainsi les petits poissons de rivière de la 
grosseur de l’ablette. Ces petits pois¬ 
sons se servent en friture. 

Kanchet. Voy. Muguet. 

Blanchir (2'(r/MC de cuisine). C’est pré¬ 
cipiter dans de l’eau bouillante des 
viandes, des légumes ou des fruits, et 
ne. les y laisser que quelques instants, 
pu tout simplement jeter dessus de l’eau 
bouillante. 

1° BLAnCHIMENT DES VIANDES. Cette 
opération, très-répandue dans la cui¬ 
sine anglaise, a pour but de faire reti¬ 
rer le suc au centre du morceau de 
viande, qui le conserve ensuite plus fa¬ 
cilement pendant la cuisson. Quelques 
.cuisiniers français ont tenté de l’intro¬ 
duire chez nous. Grimod de la Reynière, 
blanchissait les viandes à rôtir non pas 
dans de l'eau bouillante, mais en les 
plongeant dans du suif (voy. Aloyau au 
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suif); son système pouvait être excel¬ 
lent, mais celui des Anglais lui est su- 
I>érieur ; il consiste à embrocher les 
viandes, à les plonger dans de l'eau 
bouillante, à les retirer au bout d’un 
instant et à les faire cuire devant un 
feu vif. Les rôtis conservent tout leur 
suc sans perdre leur tendreté. 

Blanchiment des fruits {Econ. 
dom.). Cette opération a pour but de 
dépouiller les fruits (à conserver) de l’a¬ 
cide malique qu’ils renferment, acide 
qui les ferait noicir. 

Aussitôt que les fruits ont été cueil¬ 
lis, sans leur donner le temps de se fa¬ 
ner ni de se ramollir, essuyez-les avec 
un linge pour en enlever la poussière ; 
fi ottez-les avec une brosse de laine ou 
de blaireau s’ils sont couverts de duvet; 
il faut prendre garde de les endomma¬ 
ger. Piquez les abricots, les pêches et 
les prunes jusqu’à leur centre, afin que 
la peau ne crève pas en s’échauflant; 
jetez-les au fur et à mesure dans un ba¬ 
quet d’eau aussi froide que possible. 
Egouttez-les sur un tamis, etmettez-les 
ensuite dans une bassine en cuivre 
rouge non étamé, avec de l’eau pure. A. 
cette eau, s’il s’agit de prunes reines- 
claudes, vous ajouterez un petit verre 
de vinaigre et une pincée de sel de cui¬ 
sine pour 7 à 8 litres d’eau, le sel et 
l’acide conserveront la nuance verte du 
fruit. Il faut que les fruits baignent très- 
largement dans l’eau, mettez la bassine 
sur un feu vif, remuez continuellement 
avec l’écumoire pour que les fruits ne 
s’attachent pas au fo'hd, et qu’ils soient 
soumis à une température égale ; mo¬ 
dérez le feu dès la première ébullition et 
continuez la cuisson jusqu’à ce que les 
fruits soient sensiblement amollis; 
quand ils fléchissent sous la pression 
du vioigtou de l’écumoire, retirez la bas¬ 
sine du feu, sortez les fruits de l’eau 
chaude pour les jeter sans retard dan^. 
de l’eau froide où leurs chairs se rat- 
fermiront. S’il s’agit de pêches ou d’a¬ 
bricots, ajoutez pour chaque décilitre 
d’eau froide 5 ou G gr. d’alun j/nlvérisé, 
destiné à leur conserver leui- ?ouleur 
tendre. Le blanchiinoiit est tortniiié. 

Chez les confiseurs et dans les .gi’aii- 
des maisons, afin d’éviter remploi lent 
etembarrassantde l’écumoire pour iairti 
passer les fruits de l’eaubouillante dans 
l’eau froide, on a une grande ivassoire 
à anse de panier; on y met les fruits et 
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ou lu plonge dans la bassine; par ce 
inoyc'ii, on iininorge et on manœuvre 
les iVuits en masse, sans les toucher ni 
les endoniniager. . * 

Blanchimknt des légumes (CMistnc^. 
Celle opération préalable est aujour¬ 
d’hui considérée comme indispensable 
pour faire perdre aux légumes leurs 
propriétés indigestes, âcres ou nuisi¬ 
bles ; mais 11 est bon de remarquer que 
les légumes blanchis perdent toujours, 
pendant l’opération, une partie de leur 
arôme particulier et de leur goût na¬ 
turel. , , w 

Epluchez, nettoyez, lavez les légu¬ 
mes, mettez-les dans un panier à salade 
ou dans tout autre vase à claire-voie. 
Plongez-les dans l’eau bouillante ou 
soumettez-les à l’action de la vapeur 
d’eau; salez cette eau bouillante, s il 
s’agit de plantes foliacées auxquelles 
vous voulez conserver leur couleur 
verte. Dans tous les cas, maintenez l’eau 
en ébullition jusqu’à ceque les légumes 
soient amollis, ou jusqu’à ce qu’ils aient 
atteint le degré de cuisson que vous 
désirez leur donner. 

Blftnehls*«*g^> (Econ. dotn.). La mé¬ 
nagère des villes a toujours économie 
à faire blanchir son linge par une blan¬ 
chisseuse, lorsque celle-ci n’emploie pas 
des sels et des acides de nature à brûler 
le linge. A la campagne, 11 faut blanchir 
soi-méme le linge. 

On commencera d’abord par le trier, 
en le divisant en trois parties : Unge fin, 
linge de couleur, linge de cuisine. On 
fera essanger le linge, c’est-à-dire (ra’on 
le fera laver à l’eau froide avant de le 
mettre à la lessive, et même, lorsqu’on 
est longtemps sans faire la lessive, U 
faudra faire essanger et sécher le linge 
au fur et à mesure qu’on le salit, pour 
qu’il ne se détériore pas, ce qui arrive¬ 
rait si on l'accumulait tout imprégné de 
saleté. (Voy. Lessive^ etc.) 

Blanchissage au moyen no son. On 
emploie oi^inairement ce mode de blan¬ 
chissage pour les foulards et les mou¬ 
choirs de batiste à vignettes de couleur. 
On fait tremper un instant le linge dans 
de l’eau chaude, pour ramollir les corps 
gr as et leur donner plus de facilité à être 
absorbés par la pâte de son. — Faites 
ensuitv. bouillir t kilogr. de son dans 
l) litres d’eau ; formez-en une pâte avec 
laquelle vous savonnerez le linge. 
Lavandière «ielge. La lavandièro 
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belge consiste en untonneau contenant à 
peu près 150 litres et défoncé par un de 
ses bouts. Le fond est enlevé et rem¬ 
placé par un couvercle que traverse dans 
son milieu un long bâton droit semblable 
au manche d’une bêche ; de distance en 
distance, ce bâton porte des échelons 
comme un bâton de perroquet, le tout fa¬ 
çonné de manière à ne présenter aucune 
aspérité. La partie supérieure du bâton 
doit surmonter le couvercle d'au moins 
50 centim. et se terminer par une poi¬ 
gnée horizontale. 

On met le linge dans le tonneau ; on 
emplit celui-ci avec de l’eau de savon 
bouillante; on replace le couvercle, on 
saisit à deux mains la poignée du bâton 
et l’on agite celui-ci vivement et dans 
tous les sens, par un mouvement rapide 
de va-et-vient. Au bout de 10 minutes, 
on arrête l’opération et on laisse refroi¬ 
dir. Quand l’eau de savon est froide, on 
la remplace par de l’eau pure et on agite 
de nouveau. 

Blanchissage a la vapeur. L'impa- 
reil se compose d’un fourneau enfoncé 
dans le sol, d’une chaudière entière¬ 
ment recouverte par un cuvier. Le fond 
du cuvier repose sur la chaudière qu’il 
ferme hermétiquement. Ce fond est percé 
de trous comme une écumoire, pour 
laisser passer la vapeur. Afin que celle- 
ci poisse circuler plus facilement, on 
met des bâtons dans ces trous, avant 
d’encuver le linge et on retire ensuite 
ces bâtons. 

Le linge doit être préalablement im- 
régné de la dissolution suivante : 500gr. 
e cristaux de soude dans 10 litres d'eau 
pour 10 kilogr. de linge sec. Faites trem¬ 
per 6 heures le linge dans cette disso¬ 
lution; encuvez comme il est dit à notre 
mot lessive; couvrez hermétiquement le 
cuvier. Mettez le quart de l’eau de po¬ 
tasse dans la chaudière; allumez le 
fourneau. Que le feu soit égal ; l’eau ne 
doit pas bouillir. Prolongez l’opération 
jusqu’à ce que le cuvier soit tellement 
chaud qu’on n’y puisse plus tenir ia 
main; au bout o’environ 2 heures, dé¬ 
couvrez le cuvier et passez le linge au 
savon pour enlever les taches qui au¬ 
raient résisté. 

Depuis quelques aimées, on construit 
des appareils de toutes les dimensions; 
ils sont en tôle galvanisée, portatifs et i 
ne nécessitant aucun frais d’installation. 
Nos gravures représentent les deux lof* 
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les plus généralement usitées. On 
remarquera la baignoire-buanderie qui 
offre l’avantage de servir à deux fins. 

Aujourd’hui, le blanchissage à la 
vapeur remplace les autres modes dans 
les hôpitaux, les hôtels et les établis- 
ements publics. Il offre de très-grands 
vantages pour les maisons bour- 
eoises. 

Avantages de la lessive à la vapeur. Pas 
d’essangeage, ce qui économise le tra¬ 
vail et le savon, et ce qui permet d’user 
moins le linge. — La cendre est rem¬ 
placée par quelques grammes de cris¬ 
taux de soude. — Pas de coulage et 
économie de peine et de temps. — Eco¬ 
nomie de 90 ®/o de bois. — Durée plus 
grande du linge. — Economie dans l’a¬ 
chat des appareils; un appareil rond, 
contenant 5 kilogr. de linge sec, coûte 
20 fr., il coûte 32 fr. pour 10 kilogr. de 
linge sec; 60 fr. pour 15 kilogr.; 75 fr. 
pour 30 kilogr.; 90 fr. pour 45 kilog.; 
120 fr. pour 60 kilogr.; 140 fr. pour 
80 kilogr., et 180 fr. pour 120 kilogr. 

La baignoire-buanderie, contenant 
10 kilogr. de linge sec, coûte 45 fr.; 
20 kilog.70 fr.; 30 kilog. 90 fr.; 60 kilog. 
145 fr.; 100 kilog. 210 fr.; et 150 kilog. 
280 f. 

Il faut se défier des appareils où l’on 
brûle le charbon; et ne s’en servir que 
dans des appartements très-aérés, à 
cause de l’acide carbonique qui se dé¬ 
gage pendant l’opération. 

Blanchissage économique. Faites 
dissoudre 1 kilog. de savon dans 50 li¬ 
tres d’eau de rivière ou de fontaine. 
Lorsque, à l'aide de la chaleur, la disso¬ 
lution est complète, retirez du feu et 
ajoutez ; 

15 gr. d’essence de térébenthine 
rectifiée, 

30 gr. d’ammoniaque liquide à 
22 ®. 

Remuez le mélange avec une baguette 
ndant quelques minutes et versez-le 
core chaud sur la quantité de linge à 
ssiver. Il faut que le linge soit recou- 
ert du liquide; on le laisse tremper 
pendant 4 heures ; ensuite on le lave à 
grande eau; il devient parfaitement 
blanc. 

Blanchisseuses {Hygiène des). Tel 
qu’on l’exerce, le métier de blanchis¬ 
seuse engendre mille maux; il expose 
aux subites alternatives du froid et du 
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chaud, aux rlicmcs, aux rhumatismes, 
aux. polypes du nez, à la suppression des 
règles, à l’essoufflement, à l’asthme, à 
des crevasses douloureuses, à des maux 
d’yeux tenaces, aux hydropisies. aux 
ulcères aux jambes, aux varices, etc. 
Ces maladies sont produites par les va¬ 
peurs irritantes et nuisibles qui s’échap¬ 
pent des cuves, autant que par les vicis¬ 
situdes de la température. 

Les blanchisseuses doivent avoir soin 
de se couvrir chaudement lorsqu’elles 
sortent du lavoir, même en été; elles 
feront des ablutions d’eau chlorurée 
dans leurs demeures et leurs buande¬ 
ries. 

Blanc-manger {Cuis.). Cet entre¬ 
mets nourrissant, recherché, délicieux 
môme, convient aux convalescents. Je¬ 
tez dans l’eau bouillante 500 gr. d’a¬ 
mandes douces et 10 ou 12 amandes 
amères. Mondez-les avec soin, trempez- 
les dans l’eau fraîche ; égouttez-Ies sur 
un tamis, essuyez-les en les frottant 
dans une serviette; pilez-les dans un 
mortier en les mouillant de temps en 
temps avec une demi-cuillerée de lait, 
afin qu’elles ne tournent pas en huile. 
Quand elles sont bien pilées, mettez- 
les peu à peu dans un litre de lait sucré 
de 350 gr. de sucre ; il faut que 'e lait 
soit bouillant ; vous y incorporez par¬ 
faitement la pâte d’amandes ; étalez une 
serviette sur un plat; versez la prépa¬ 
ration sur cette serviette, tordez celle- 
ci pour exprimer tout le lait d’amandes. 
Dans ce lait, versez 40 gr. de colle de 
poisson fondue, passée à l’étamine et 
encore tiède; mêlez ; versez le mélange 
dans un moule ; placez celui-ci dans de 
la glace pilée. Au bout de deux heures, 
le blanc-manger est bien pris ; trempez 
le moule dans de l’eau tiède, il se déta¬ 
chera de son contenu que vous renver¬ 
serez sur le plat. 

Blanc-manger au Marasquin, joutez 
deux petits verres de marasquin à la 
préparation ci-dessus. 

Blanc-manger au Rhum. Ajoutez deux 
petits verres de rhum à la préparation 
ci-dessus. 

Blanc-manger à la Vanille. Coupez une 
gousse de vanille par petites parcelles; 
faites cuire au petit caramel (voy. Sucré) 
180 gr. de sucre dans lequel vous mê¬ 
lerez la vanille ; laissez refroidir; faites 
dissoudre, avec un verre d’eau chaude, 
dans un poêlon, sur des cendres roa- 
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gtîa; vous obtenez uu si.’op de vanille 
que vous ajouterez à la pré^)aration in¬ 
diquée pour le blanc-manger; seulement, 
vous n’emploierez que les deux tiers du 
lait, le sirop remplaçant l’autre tiers. 

Blanc-manger au Café. Faites infuser 
60 gr. d’excellent café dans un verre 
d’eau bouillante avec addition de ISOgr. 
de sucre et procédez comme pour le 
blanc-manger à la vanille. 

Blanc-manger au Chocolat. Faites dis¬ 
soudre dans un verre d’eau bouillante 
180 gr. de chocolat avec addition de 
120 gr. de sucre; procédez comme ci- 
dessus. 

Blanquette {Cuis.). On appelle ainsi 
un ragoût préparé avec des tranches 
de viandes blanches déjà cuites sur 
lesquelles on met une sauce liée. (Voy. 
Veau), (voy. Sauces), (voy. Volailles). — 
Les blanquettes sont toujours faciles à 
digérer ce qui les rend préférables aux 
viandes rôties pour les estomacs très- 
faibles. 

Ce ragoût sert surtout d’accommode¬ 
ment aux viandes blanches déjà cuites. 
Dans une casserole, mettez nn mor¬ 
ceau de beurre gros comme un œuf; 
faites-le fondre et, lorsqu’il est fondu, 
mêlez-y, en tournant continuellement, 
une bonne cuillerée de farine. Au mo¬ 
ment où le mélange est sur le point de 
roussir, ajoutez peu à peu, en tournant 
toujours, 2 verres d’eau bouillante, du 
sel, du poivre, du persil, de la ciboule 
hachée, ou mieux un bouquet garni. 
Ajoutez la viande, qui doit être déjà 
cuite, et, en même temps, des petits oi¬ 
gnons, des champignons ou des londs 
d’artichauts blanchis et presque cuits 
pendant l’opération du btanchiment. Ser- 
•vez lorsque les légumes sont complète¬ 
ment cuits. La blanquette est une des 
meilleures manières d’accommoder les 
restes de viandes blanches. 

Blan^ette de Lünoux (Econ. rur.). 
On peut imiter ce vin blanc partout où 
l’on récolte des vins blancs doux. — Il 
faut s’y prendre de la manière suivante : 
Laissez pendant quatre jours les raisins 
étendus sur le plancher; enlevez les 
grains pourris et ceux qui ne sont pas 
arrivés à maturité ; é;jrainez les raisins; 
louiez les grains; passez au crible le 
moût; entonnez-le. Auboutdesix jours, 
clariliez le vin en le passant dans des 
filtres do toile très-serrée; reraettez-le 
dans des barriques nettoyées. Quand la 


fermentation est terminée, boudez les 
barriques. Mettez en bouteille au mois 
de mars. 

Blessé (Méd. tM.). Lorsqu’une per¬ 
sonne a été blessée, on doit aussitôt ac¬ 
courir à son secours et apporter à son 
soulagement tous les moyens dont on 
dispose. Si la blessure présente de la 
gravité, on enverra chercher un méde¬ 
cin ; mais en attendant l'arrivée de celui- 
ci, il ne faut pas abandonner le blessé ; 
on doit le secourir en se conformant 
aux préceptes suivants : 

Evitez de le fatiguer par la réunion 
d’un grand nombre de personnes autour 
de lui. Les secours doivent être donnés 
avec calme. Le premier soin sera de 
transporter le blessé, s’il se trouve sur 
la voie publique, soit au poste le plus 
voisin, soit à son domicile. Deux per^ 
sonnes en entrecroisant leur quatre 
mains peuvent tonner un siège pour le 
transport; à la campagne, on peut éten¬ 
dre le blessé sur une échelle couverte 
d’un matelas ou d’une paillasse. 

Voici les soins à donner aux blessés 
en attendant l’arrivée du médecin. 

S’il y a une plaie, on découvre douce¬ 
ment la partie blessée, en coupant, au 
besoin, les vêtements avec des ciseaux; 
on lave la blessure avec une éponge ou 
avec du linge imbibé d’eau fraîche ; si 
cette plaie se compose d’une simple 
coupure, après l’avoir lavée, rapprochez 
les bords et maintenez-les avec du taf¬ 
fetas d’Angleterre ou du sparadrap 
amolli à la flamme d’une bougie ou sur 
des charbons ardents. S’il y avait ùemor- 
rha^, on l’arrêterait par les moyens 
ordinaires. Voy. Hémorrhagie. 

S'il y a bom ou cmtusion, appliquez 
sur la partie blessée des compresses 
d’eau fraîche avec addition de 15 à 20 
gouttes d’extrait de saturne, ou 2 ou 3 
pincées de sel pour un verre d’eau. 
Maintenez les compresses au moyen 
d’un mouchoir ou d’un bandage médio¬ 
crement serré, arrosez-les fréquemment. 

Si le blessé crache ou vomit le sang, on 
le place sur le dos ou sur le côté cor¬ 
respondant à la blessure, la tête et la 
poitrine élevée; on lui iaitavaler de l’eau 
fraîche par petites gorgées et on lui ap¬ 
plique sur la poitrine ou sur le creux 
de l’estomac des compresses d’eau aussi 
froide que possible. 

S'il y a brûlure, agissez comme il est 
dit au mot brûlures. 
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En cas de foulure ou d'entorse, plongez 
la partie blessée dans de l’eau fraîche, 
que vous renouvellerez à mesure qu’elle 
s’échauffera. Si la partie ne peut être 
plongée dans l’eau, enveloppez-la de 
compresses à l’eau froide et arrosez 
continuellement. 

Quand ilp a luxation ou déboitement, 
évitez de fâire exécuter au membre 
malade le moindre mouvement brusque 
ou étendu; placez-le au contraire dans 
la position qui lui cause le moins de 
douleur et attendez l’arrivée du méde¬ 
cin. 

S’i/ y a fracture, n’imprimez aucun 
mouvement brusque au membre blessé ; 
le transport doit avoir lieu avec des 
précautions infinies. Si la fracture est 
au bras ou à la main, rapprochez dou¬ 
cement le membre du corps et soutenez- 
le au moyen d’une écharpe. Si la frac¬ 
ture est à la jambe ou à la cuisse, placez 
doucement le blessé sur un lit, étendez 
avec précaution le membre fracturé sur 
un oreiller, maintenez-le à l’aide de 
deux ou trois rubans; vous pouvez en¬ 
core rapprocher le membre blessé du 
membre sain et les unir ensemble dans 
leur longueur, sans les serrer ; il faut 
surtout et toujours soutenir le pied de 
manière qu’il ne tombe ni en dedans ni 
en dehors. 

S’il y a évanouissement, syncope, agis¬ 
sez selon nos préceptes aux mots éva- 
nouissements et syncopes. 

Blessures {Méd. us.). On appelle 
ainsi les plaies, contusions, fractures et 
lésions occasionnées par des causes ac¬ 
cidentelles quelconques. Simples et peu 
dangereuses, les blessures ne résistent 
pas aux traitements curatifs dont le 
développement se trouve à nos mots 
plaies, brûlures, piqûres, etc. Mais pour 
peu qu’une blessure présente quelque 
gravité, il est urgent de recourir aux 
lumières d’un médecin. 

Blettissure. Les cormes ou sorbes, 
les nèfles, les poires sauvages, les oli¬ 
ves, se mangent quand elles sont blettes, 
c’est-à-dire quand l’acide végétal qu’elles 
contiennent s’est transformé en prin¬ 
cipe sucré. On fait blettir ces fruits au 
grenier, sur de la paille. 

Les autres fruits en blettissant, per¬ 
dent leur qualité. 

Bleu (fionn. us.). Couleur simple, l’un 
des sept pi incipaux rayons du spectre 
solaire. — Le plus beau, le plus solide 
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et le plus inoffensit des bleus est, sans 
contredit, l’indigo; c’est celui qu’il faut 
préférer pour les usages de l’économie 
domestique ; on s’en sert pour la tein¬ 
ture des étoffes, pour la coloration des 
bonbons et pour azurer le linge. 

Pour ce dernier usage, on enveloppe 
quelques grammes d’indigo dans un 
morceau de toile plié en double et on 
comprime dans l’eau la boule qu’il for¬ 
me avec la toile. Le bleu se délaye et se 
trouve finement tamisé; nul fragment 
un peu gros ne passe à travers le linge 
et ne vient tacher le linge. L’eau de 
puits convient mieux que l’eau de ri¬ 
vière, parce qu’elle contient quelques 
sels qui fixent l’indigo. On doit bien 
tordre et étendre le linge aussitôt qu’il 
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est passé au bleu, de façon que celui- 
ci soit également répandu partout. 

Bceu de rose. Ce bleu fait tomber 
le roux du vieux linge auquel il donne 
l’aspect d’une mousseline neuve. 

Pendant une heure, faites bouillir 
60 gr. de bois de campêche effilé dans 
un litre d’eau; ajoutez ensuite 60 gr. d’a¬ 
lun purifié et 6 gr. d’indigo finement 
pulvérisé ; laissez bouillir ce mélange 
pendant cinq minutes, filtrez. Cette li¬ 
queur est toujours supérieure aux bleus 
du commerce ; il faut avoir soin de l’é¬ 
tendre d’eau pour s’en servir. 

Bled de Prusse (Cyanure ferroso-fer- 
rique). Ayez une solution ofllcinale de 
perchlorure de fer; éteadez-la de 5 ou 
6 fois son volume d’eau distillée ; ver¬ 
sez sur le tout, et lentement, une solu¬ 
tion saturée à froid de ferrocyanure de 
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potassiom jnsga'à ce rae celles;! cesse 
de faire naître un précipité bleu. Filtrez 
au papier ce liquide- Le précipité, qui 
reste dans le llltre, n’est autre chose 
que du bleu de Prusse. Lavez-le à plu¬ 
sieurs reprises et séchez-le à l’étuve. 

Manière de distinguer le bleu de Pnme 
de l'indigo. Il est souvent difflcile de 
distinguer le bleu de Prusse de l’indigo, 
soit lorsque ces matières sont mêlées, 
soit lorsqu’elles sont vues séparément. 
Voici comment on y arrive avec faci¬ 
lité : On réduit en poudre fine la ma¬ 
tière à distinguer; on la projette dans 
un vase de verre ou de porcelaine sur 
de l’acide sulfurique à 66 degrés. 

8i l’on opère sur de l’indigo, celui-ci 
se dissout et la liqueur devient d’un 
beau bleu. Si, au contraire, c’est du 
bleu de Prusse, il sera décomposé sur 
le champ, changera de couleur et pro¬ 
duira du sulfatede fer (couperose verte). 

Bleu de cobalt. L’oxyde de cobalt 
est la base de plusieurs couleurs impor¬ 
tantes : Mêlé avec certains silicates 
Ihsibles, il colore les verres et sert à 
peindre les porcelaines. Le smalt ou 
bleu d'azur est un verre bleu coloré par 
l’oxyde de cobalt; on le pulvérise très- 
finement et on s’en sert pour azurer le 
linge et les papiers à écrire; il sert 
aussi à la peinture des papiers. 

Bleu des teinturiers. Pour teindre 
les étoffés, on fait dissoudre dans une 
certaine quantité d’eau de chaux : 
250 gr. d’indigo, 1 kilo 500 gr. d’acide 
sulfurique, 2 kil. 250 gr. de potasse. On 
laisse reposer pendant 24 heures, puis 
on i^oute une mixture faite avec de l'u¬ 
rine et 2 kilos de poudre de tournesol. 

Bleu des confiseurs. Pour colorer 
les bonbons, broyez de l’indigo, dé- 
trempez-le dans de l’eau et i^outez un 
peu de sucre clarifié. 

Bleu d’outreher. Couleur très-em¬ 
ployée dans la teinture. Mélangez 37 
parties d’argile blanche en poudre,15 de 
sulfate de soude anhydre (sans eau), 
22 de carbonate de soude, 18 de soufre 
et 8 de charbon ; pilez le tout ensemble ; 
chauffez an ronge pendant 48 heures. 

Il se produi* d’abord du vert d’outre¬ 
mer; faites chaufler de nouveau ; vous 
obtiendrez les difiérentes nuances en 
variant les proportions de sulfate et de 
carbonate. 

Bleuet ou Bluet {Agrie.; Bortie.}. Il 
faut arracher cette ^l^te parauite 
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chaque fois qu’on la trouve dans les 
champs ; si on veut la cultiver dans les 
jardins, on saura qu’elle prend en bou¬ 
tures aussi bien que par semis ; tous 
les terrains et toutes les expositions lui 
conviennent. 

Le bleuet des jardins offre Je nom¬ 
breuses variétés qui donnent des fleurs 
inodores. Une seule variété est odo¬ 
rante, c’est la variéU'î appelée Barbeau 
jaune odorant. Les fleurs en sont très- 
développées ; les graines se sèment en 

Î dace, en février, en ^ lein soleil et à 
’exposition du raidi. 

Blond de veau (Cuis.). Ce jus si fré¬ 
quemment employé e.st beaucoup moins 
excitant que le jus des viandes noires 
et du jambon, sans manquer pour cela 
de sapidité; surtout si on a un peu 
laissé attacher la viande en le faisant. 
Garnissez le fond d’une casserole avec 
des lames de lard, quelques carottes, 
quelques oignons et un bouquet garni. 
Sur ce fond, placez des tranches de teau, 
préférablement des morceaux de l’é¬ 
paule ; ajoutez quelques bonnes parures 
ou abatis de volailles. Mouillez de bouil¬ 
lon ou d’eau ; couvrez, activez l’ébulli¬ 
tion. De temps en temps, piquez les 
viandes, pour en faire sortir le jus et 
retournez-les ; au bout d’un instant, 
modérez le feu et mouillez de nouveau 
de façon que les viandes baignent ; au 
premier bouillon, écuraez, couvrez le 
feu, pour ne plus laisser bouillir, mais 
simplement mijoter; quand les viandes 
sont réduites, retirez-les de la casse¬ 
role; passez le fond de la casserole 
et la cuisson au tamis ; ayez un roux 
blanc dans h^quel vous passerez quel¬ 
ques champignons; versez-le sur la 
cuisson tamisée; vous en obtiendrez 
une sauce que vous mettrez dans une 
casserole et ferez mijoter quelques mi¬ 
nutes; écumez; laissez refroidir; dé¬ 
graissez; passez à l’étamine. 

Blonde (Econ. dom.). On appelle ainsi 
une dentelle de soie blanche ou noire 
qui provient de la Normandie ou de 
Chantilly. Les qualités inférieures sont 
fabriquées à Mirecourt et au Puy. La 
fausse blonde est le tulle de soie coupé 
par bandes et brodé ; c’est encore une 
blonde peu large montée avec des fleurs 
découpées. Les blondes ne se blanchis¬ 
sent pas ou se blanchissent mal; elles 
ne reprennent jamais* leur premier 
éclat. On pput ppp.'n'topf io';” 
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uuü certaine blancheur de la façon sui¬ 
vante. Après les avoir décousues et dé- 
bàties, on les repasse; ensuite on les 
plie et on les serre dans une toile blan¬ 
che que l’on met tremper pendant 24 
heures dans de l’huile d’olive. On rince 
le tout dans une très-forte eau de savon 
bouillante; on le trempe dans de l’ami¬ 
don blanc fondu. On retire les blondes 
de la toile qui les a enveloppées pendant 
toute l’opération, et on les repasse. On 
peut aussi les blanchir comme les bas 
de soie. 

Blouse (Econ. dom.^. La blouse était 
le vêtement national des Gaulois qui lui 
donnaient le nom de sayon; elle revient 
à la node. Aucun vêtement n’est plus 
commode pour les travaux de la cam¬ 
pagne ; elle peut sans danger être ex- 
ptosee à la pluie; elle se salit peu, se 
nettoie àpeu de frais et coûta bien moins 
cher que tout autre costume. 

Binet (Hort.). Voy. Bleuet. 

Blutoir (Econ. rur.). Il y a deux soiv 
tes de blutoirs : 

l» Celui qui a pour objet de séparer 
le bon grain du mauvais ; 

2® Celui qui a pour but de séparer le 
son de la larine et de diviser les diver¬ 
ses qualité^de farine entre elles. 

Bœuf (Econ. rur.). On appelle boeuf, 
le taureau que l’on a castré pour adou¬ 
cir son caractère, pour le rendre plus 
propre aux travaux de la campagne, ou 
our le préparer à l’engraissement. Le 
œuf est l'animal qui rend à l’homme 
le plus de services. Vivant, il est supé¬ 
rieur au cheval comme bête de somme 
et de labour; 11 est plus fort, coûte moins 
cher à acheter et à élever; il est moins 
sujet aux maladies et aux accidents et 
se contente d’une nourriture moins 
recherchée. Mort, il fournit la meil¬ 
leure, la plus succulente, la plus nour¬ 
rissante des viandes de boucherie. Sa 
chair peut se consei^er à l’état salé ou 
fumé, tandis que son sang, son suif, 
ses cornes, ses os et sa peau sont em¬ 
ployés par différentes industries. 

Le bœuf a donné son nom à tout un 
genre de ruminants que nous allons 
réunir ici dans le même article. 

• Genre bœcf. Le bœuf est, après le 
mouton, le ruminant le plus répandu 
sur la surface de notre globe. On le 
rencontre sous tous les climats, soit à 
r. tat sauvage, soit à l’état domestique. 
Le genre auquel il appartient, se dis¬ 
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tingue des autres ruminants par la réu¬ 
nion des caractères suivants : 

l" Absence de dents incisives à la 
mâchoire supérieure. Le nombre total 
(les dents est de 36, savoir : 24 grosses 
molaires, 4 petites molaires supplé¬ 
mentaires, et enfin 8 incisives rangées 
régulièrement en lorme de palettes sur 
la mâchoire inférieure; 

2“ Tête terminée par un large mufle 
et armée de deux cornes en forme de 
croissant; 

3“ Mamelles inguinales au nombre 
de quatre; 

4“ Pieds fourchus; 

5® Onglons derrière les sabots; 

6® Queue terminée par un flocon de 
poils. 

Caractères généraux, de la rumination. 
Les ruminants doivent' ce nom à la fa¬ 
culté remarquable qu’ils possèdent de 
ruminer, c’est-à-dire de "faire revenir à 
leur bouche les aliments qu’ils ont déjà 
introduits une première fois dans leur 
estimac; ils les broient de nouveau, 
les mâchent et les avalent enfin pour 
les digérer. Cette propriété est due à la 
conformation de l’estomac des rumi¬ 
nants; celui-ci est divisé en 4 compar¬ 
timents qui communiquent entre eux 
et, en outre, avec l’œsophage. 

Le premier compartiment, appelé 
herbier, rumen ou panse est le plus vaste 
(le tous. Il se compos*: d’une grande 
poche où l’animal entasse Therbe, le 
foin et les feuilles pendant la précipi¬ 
tation qui accompagne la récolte (les 
aliments; l’herbier est donc une sorte 
de magasin où la nourriture est tenue 
en réserve. 

Le bonnet se trouve à droite de l’œso¬ 
phage et en avant de la panse, dont, au 
premier coup d’œil, il semble faire par¬ 
tie. On l’appelle aussi réseau à cause 
des plis en forme de gaufre qui forme 
sa membrane muqueuse. 

Le feuillet doit son- nom aux larges 
replis longitudinaux qui garnissent son 
Intérieur; il est divisé en une multitude 
de loges membraneuses où les aliments 
reçoivent une première élaboration. 

Enfin, la caillette est ainsi nommée 
parce qu’elle fournit une substance (jui 
jouit de la propriété de faire cailler le 
lait. 

Ces quatre compartiments ont cha¬ 
cun sa fonction spéciale. C’est d’abord 
dans l’œsophage que se réunissent les 
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aliments. Là, ils se divisent et prennent 
une direction différente; les plus gros¬ 
siers se rendent dans le rumen, les au¬ 
tres dans le feuillet et de là dans la 
caillette. 

. De la panse, les aliments grossiers 
et imparfaitement mâchés sont conduits 
par petites portions dans le bonnet gui 
les dispose en pelotes de la grosseur 
du poing. Ensuite, par un mécanisme 
musculaire particulier, l’animal fait 
remonter ces boulettes jusqu’à sa bou¬ 
che, les mâche soigneusement, dans ses 
moments de tranquillité, et les avale 
de nouveau. C’est ce qui constitue l’acte 
de la rumination. Ces aliments, étant 
suffisamment mâchés et insalivés, ne 
retournent plus dans la panse, mais ils 
se rendent an feuillet, dans les loges 
membraneuses duquel ils reçoivent ime 
première élaboration. Passant ensuite 
dans la caillette, organe essentiel de 
la digestion, ils sont décomposés et 
finissent par se rendre dans les inte^ 
tins. 

Divisions dü genre bœuf, n est in¬ 
contestable que le bœuf sauvage et le 
bœuf domestique, qu’ils habitent l’Eu¬ 
rope, l’Asie, l'Afrique ou l’Amerique, 
qu'ils portent les noms d’Aurochs, de 
Bonassus, de Bisons, d’Yaks, de Buffles 
ou de Zébus, sont des animaux d’une 
seule espèce; ils ont varié de lorme, de 
couleur et de caractère, suivant les cli¬ 
mats, les nourritures et les traitements 
différents qu’ils ont subis. C’est pour¬ 
quoi, outre notre bœuf domestique, le 
genre Bos comprend toutes les espèces 
étrangères que nous avons nommées. 
Nous allons commencer par nous occu¬ 
per des espèces européennes. 

Espèces EUROPÉENNES. Les bœufs qui 
habitent notre continent semblent avoir 
deux origines bien distinctes; les uns 
descendent très-probablement de l’Au- 
roch, qui est le bœuf indigène; les autres, 
ceux du midi, descendent des Buffles qui 
nous viennent de l’Asie. 

Aurochs. Toutes les parties tempé¬ 
rées de notre continent étaient autrefois 
habitées par des troupeaux d’Aurochs, 
bœufs sauvages d’une taille colossale, 
d’une force extraordinaire, aujourd’hui 
devenus très-rares et ne se trouvant 
plus que dans les forêts de la Lithuanie, 
des monts Carpathes et du Caucase. Ce 
sont les Urus, dont parle César, les plus 
grands quadrupèdes de notre continent, i 


Voilà, selon nous, l’ancêtre de notre 
bœuf domestique. La domesticité lui a 
fait perdre une partie de sa force, de sa 
grande taille et de sa férocité. 

Buffle. C’est de l’Hindoustan que nous 
vient la race la plus voisine du bœuf, 
celle du Buffle. Cet animal vit en nom¬ 
breux troupeaux dans les Indes; on l’ap¬ 
privoise assez facilement et on l’attelle 
comme bête de trait. Il y a 11 siècles 
qu’on l’importa en Italie, en Hongrie et 
dans les provinces voisines où il rem¬ 
plaça le bœuf. C’est un bœuf peu socia¬ 
ble que l’on ne peut maîtriser qu’en lui 

J cassant un anneau dans le nez; il lui 
àut des contrées chaudes et maréca¬ 
geuses; c’est pourquoi il a si bien pros¬ 
péré dans les Marais Pontins, où on 
rencontre d’immenses troupeaux à demi 
sauvages, gardés par des bergers à che¬ 
val et armés de lances. Le buffle est 
répandu dans l’Asie méridionale et dans 
presque toute l’Afrique, jusqu’au Cap de 
Bonne-Espérance. Dans cette dernière 
contrée, on n’a pas encore pu le domes¬ 
tiquer. 

Races domestiques françaises. La 
domesticité a produit une très-grande 
variété de races, soit indigènes, soit 
étrangères; presque chaque contrée, 
chaque canton possède la sienne. Il se¬ 
rait donc aussi long qu’inutile de dres¬ 
ser une liste de toutes ces races, qui, en 
se croisant les unes avec les autres, 
fournissent une immense quantité de 
variétés intermédiaires. Nous nous con¬ 
tenterons d’énumérer les races princi¬ 
pales, celles qui offrent un type tranché 
et des qualités ou des défauts proémi¬ 
nents. 

On désigne les races sous le nom de 
race de trait, de race laitière ou de race 
de boucherie, suivant que l’espèce est plus 
ou moins apte à l’une ou à l’autre de ces 
fins. Les races laitières et de boucherie 
se trouvent principalement dans les 
régions du nord-ouest et du nord où la 
culture riche en céréales et en prairies 
permet l’engraissement. Les races de 
trait se trouvent principalement au cen¬ 
tre, au sud et dans le nord-est, parties 
où le cheval est rare comme l’avoine, où 
le sol sec et montagneux :)fB'e plus de 
pâturages que de prairies et où la terre 
dure, inégale ou pierreuse réclame le 
travail du bœuf plutôt que celle du che¬ 
val. — Le progrès de l^griculture con¬ 
siste à effacer la distinction des races 
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par les croisements ; c’est surtout par 
le mélange avec la race Durham d’ori¬ 
gine anglaise, que l’on espère obtenir 
ce perlectionneinent. 

Race Flamande. La race Flamande, 
qui est à bon droit considérée par les 
éleveurs comme une des plus avanta¬ 
geuses, réunit tout à la fois de grandes 
qualités laitières et un développement 
de formes qui la rendent propre à la 
boucherie. 

c La taille de la belle vache flamande, 
.dit M. Lefour, varie de 1“35 à l'"45 au 
garrot; le poids de la bête adulte non 
engraissée est de 450 à 550 kil. poids vif. 

La tête est d’un volume moyen, mais 
fine et d’une lorme conique un peu lon¬ 
gue; le chignon peu garni de poils; les 
cornes, écartées à leur naissance. Anes 


les bons types de Bergues, est généra¬ 
lement assez mince dans les bêtes ordi¬ 
naires ; la ligne du dos est droite, lais¬ 
sant fréquemment apercevoir, à la Jonc¬ 
tion du dos aux reins, une légère dé¬ 
pression due à l’écartement des vertè¬ 
bres ; cette dépression est considérée 
comme un signe de qualité laitièra 

La queue est fine et longue; le tou- 
pillon est faiblement garni. 

La poitrine est sensiblement étrofte 
et sanglée; les côtes sont un peu plates 
dans beaucoup de vaches flamandes; 
les bons types de Bergues et de Cassel 
tendent à perdre ces défauts ; le ventre 
est d’un volume moyen, mais amjple 
vers les flancs et la région mammaire, 
dont les veines sont développées et par¬ 
fois bifurquées. 



Vache noniiande el son veau. 


à la base et dans toute leur étendue, se 
projettent en avant et un peu en bas, 
de manière que, dans certains sujets, 
elles se recourbent et la pointe arrive à 
toucher le front; elles sont petites, 
blanches ou jaunâtres, et noires à l’ex¬ 
trémité; l’oreille est mousse, assez 
grande, garnie de poils Ans; les yeux 
sont noirs et saillants, d’une expression 
douce ; le chanfrein, long et ordinaire¬ 
ment droit, est terminé par un mufle 
peu sorti, dont le miroir est noir ou 
marbré. 

Le cou, relativement long et mince, 
a peu de fanon ; le brisket (partie anté- 
' rieure du sternum couvert d’une masse 
flbro-adipeuse) et saillant et bien des¬ 
cendu. 

Le garrot sullisamment fourni dans 


Les mamelles grosses, arrondies, 
souvent d’une couleur brune ou tigrée, 
sont bien placées ; les trayons moyens, 
la peau en est fine et duvetée. 

La peau du périnée est assez souvent 
jaunâtre ou brune, onctueuse, et mar¬ 
quée, d’après le système Guénon, de 
l’écusson flandrin ou lisière. Nous de¬ 
vons dire cependant, fait remarquer 
M. Lefour, que dans la race flamande, 
les qualités laitières nous ont paru plu¬ 
sieurs fois en désaccord avec les indi¬ 
cations de ce système. 

L’épaule est, dans les sujets ordinai¬ 
res, un peu plate et médiocrement mus¬ 
clée, les avant-bras peu volumineux, 
les canons minces, la corne des on- 
glons noire, la cuisse plate et la fesse 
peu descendue; on trouve quelques 
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eîc.copliüii3 (ÎUiis les beaux sujets de 
Beiges et de Gassel. 

La peau, âne chez la bôte nourrie à 
rétable, est plus épaisse quand l'animal 
à été soumis au pâturage ; le système 
ganglionnaire, très-développé, se ma¬ 
nifeste souvent par les cordons lympha¬ 
tiques du ûanc (oa cordons àeurrins) des 
ganglions dans le creux de cette même 
région. 

La robe rouge-brun, ordinairement 
plus foncée vers la tête, laisse apparaî¬ 
tre, soit à la tête, au âanc et à l’ars, 
des taches blanches ou tigrées; les va¬ 
ches ainsi marquées en tête, et princi¬ 
palement à la loue, sont dites barrées, 
c'est un signe de race. 

On trouve cependant en Flandre beau¬ 
coup d’animaux d’un rouge plus clair 
ou d’un brun plus foncé ; d’autres rouges 
ou pie-rouge; mais il convient de consi¬ 
dérer la robe rouge-brun comme le 
cachet de la race. 

La race âamande, comme nous l’avons 
dit plus haut, présente de très-grands 
avantages au point de vue de l’éleveur. 
Cependant nous devons faire remar¬ 
quer que la vache Oamande, sortie des 
gras pâturages de la Flandre, perd vite 
une j^rtie de ses qualités. 

Les variétés désignées sous le nom 
de Boulonnaise,'Artésienne, Picarde, Ma- 
roillaise, ne sont que des sous-races ûa- 
mandes qui tirent leurs noms des con¬ 
trées ou elles ont été implantées et dont 
le ^pe diffère peu de celui décrit plus 
haut. 

La race flamande, quand on la nour¬ 
rit abondamment, se développe vite; 
elle possède l’immense avantage de faire 
beaucoup de chair et en très-peu de 
temps. Elle est très-précoce. 

Race normande. Il serait superflu de 
vanter les qualités laitières de la vache 
normande. Qui ne connaît ces beurres 
de Gournay et d’Isigny, classés parmi 
les meilleurs de l’Europe. 

Non-seulement la vache normande 
donne un lait d’une qualité supérieure, 
mais encore elle produit abondamment. 
Les chiffres suivants seuls peuvent nous 
en donner une idée : 

On a pu établir que 35 litres de lait 
sont nécessaires pour faire un kilo- 

S amme de beurre. Il est facile de se 
ire une idée de la production laitière 
de la Normandie, puisque d’après les 
dernières statistiques les deux centres 


tiu production, <iimrnay et Isign)% ex¬ 
portent chaque année : 

Isigny . . 2,800,000 kilog. de beurre. 

Gournay. 1,500,000 » 

c’est-à-dire ; 

qu’Isigny produit, chaque année, 98 mil¬ 
lions de litres de lait, et Gournay 
52,500,000 litres de lait, sans tenir 
compte de la consommation locale. 

Si la race normande est classée la 
première parmi les variétés laitières, 
elle conserve son rang si on la consi¬ 
dère au point de vue de la production 
des animaux de boucherie. Les bœufs 
normands sont, et à bon droit, regardés 
par nos bouchers comme les meilleurs. 

Dans la Normandie, la race bovine 
n’est pas seulement considérée par les 
éleveurs comme devant fournir des va¬ 
ches laitières ou des sujets pour la bou¬ 
cherie, mais encore comme capable de 
fournir des animaux de trait, A ce der¬ 
nier point de vue, la race normande 
mérite encore de conserver le premier 
rang. 

La véritable race normande peut se 
diviser en deux catégories : la variété 
Cotentine et la variété Augeronne. 

La taille varie beaucoup, dit M. Sou- 
son, quand on considère l’ensemble du 
bétail de la région ; elle subit des dégra¬ 
dations qui sojit dues à des différences 
dans la fertilité du sol sur laquelle la 
race vit; mais dans le principal centre 
de production, elle est très-forte, puis¬ 
qu’elle se maintient ordinairement en¬ 
tre l"’f)5 et 1™70. ^ 

La charpente osseuse, 'quelle que soit 
la taille, est très-développée, la confor¬ 
mation souvent disgracieuse. 

La tête, longue et lourde, kmvfle large 
avec une bouche démesurément fendue, 
est surmontée par des cornes lisses, le 
plus souvent courtes et contournées en 
avant vers le front. 

Le corps est long, avec Vépme dorsale 
offrant des saillies osseuses et des dé¬ 
pressions prononcées chez les vaches 
un peu avancées en âge. 

L'encolure est relativement forte, 
Vépaule peu musclée, la poitrine peu pro¬ 
fonde, souvent sanglée, Xo ventre 
mineux, le Mnc large et creux. 

Les hanches sont ordinairement peu 
écartées,'eu égard à la corpule.nce; la 
croupe mince, la culotte peu fournie, 

I Varrière-train étroit, mais avec des ma- 
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mllet bien développées et bien confor¬ 
mées chez la femelle est le plus ordinai¬ 
rement les signes d’une forte lacta¬ 
tion. 

Les mèmbres sont ouverts et volumi¬ 
neux. La peau est épaisse et dure, le 
petf fourni, indices d’une croissance 
lente. 


La ro6e de la race normande est va¬ 
riable quant à la couleur et aux nuances 
du fond; mais elle se caractérise par 
une particularité qui ne fait jamais dé¬ 
faut. Sur un pelage rouge, brun, roux, 
caille ou pie, on observe toujours des 
raies brunes irrégulièrement disposées 
et réparties sur la surface du corps. 
G est qui a fait donner au pelage des 
Cotentins la dénomination debringé qui 
a probablement, d’après M. Magne, la 
même signification que celle qui appar¬ 
tient au mot anglais brindled, lequel 
veut dire bigarré. Les marques de la 
robe bringéesont en eflfetdes bigarrures 
brunes ou noires. 

Tels sont les signes caractéristiques 
de la race normande; la variété Coten- 
tme et la variété Augeronne ne diffè¬ 
rent entre elles que par leur taille. Sur 
es coteaux schisteux le bétail est petit, 
tandis que dans les environs de Cou- 
tan ces, U atteint des proportions éton¬ 
nantes. 


Race ^étonné. « L’ancienne race bre- 
tonne, dit M. Beflamy, dite des landes 
du Morbihan, est de robe pie-noir ou 
noire. Ces deux couleurs sont toujours 
wes et à lignes de démarcation bien 
tranchées entre elles, c’est-à-dire qu’el¬ 
les ne composent jamais de robe dont 
les poils blancs et noirs soient mélan¬ 
gés de manière à former du gris. 

« La plupart des vaches de race bre¬ 
tonne sont de robes pie-noir, avec pré¬ 
dominance du noir sur le blanc • elles 
ont. ordinairement une Jiande transver¬ 
sale formée par des poils blancs sur le 
garrot ou la partie antérieure de la 
croupe; il y en a bien peu qui n’aient 
le dessous du ventre blanc; les va¬ 
ches toutes noires sont excessivement 
rares, attendu qu’eUes son* au moins 
marquées en tête. 

* vache de pure race bretonne a 
inuffle noir, parfois marbré, rare- 
lent blanc ; cependant, elle a toujours 
le couleur blanche la muqueuse qui ta- 
pmse rintérieur de la bouche et enve- 
W^pe la langue. 
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I « La muqueuse buccale est ordinai¬ 
rement noire ou marbrée chez les 
sujets qui ne sont pas de pure race bre¬ 
tonne. 

« Ainsi, lors même qu’une vache se¬ 
rait de robe pie-noir, lors même qu’elle 
serait originaire du Morbihan, si elle a 
la langue noire ou si elle présente des 
taches noires dans l’intérieur de la bou» 
che, c’est qu’elle n’est réellement pas 
de pure race bretonne. 

_ « Examinée dans son ensemble, l’an¬ 
cienne race du Morbihan est trapue ; un 
grand nombre de sujets ont la tajlle de 
à 1™04, ou 1“*05 au garrot. 

a La vache bretonne a l'œil vif, la 
tête courte, fine, sèche et petite; les 
cornes sont ordinairement fines, blan¬ 
ches à la base et noirâtres à l’extré¬ 
mité ; elles sont quelquefois toutes noi¬ 
res ou jaunâtres, ou d’un beau blanc 
dans tout6 leur longueur; ce dernier 
cornage est le plus estimé. 

« Il y a des vaches qui ont les cornes 
un peu grosses et d’autres qui les ont 
très-fines; on préfère les dernières. Les 
cornes de couleur blanche dans toute 
leur longueur sont rarement grosses. 

II arrive fréquemment que les vaches 
qui ont les cornes grosses, noires et 
rugmeuses, ont aussi la tête forte, le 
poil gros et la peau épaisse ; elles n’ont 
pas les extrémités aussi fines que celles 
qui ont les cornes minces, un peu pla¬ 
tes et bien blanches. 

« Lorsque les vaches ont les cornes 
trop grosses, les marchands ne man¬ 
quent pas de les gratter vigoureuse¬ 
ment, afin de les réduire à des propor¬ 
tions convenables. Toutes les vaches 
de la race du Morbihan ne sont pas 
pourvues de cornes de la même lon¬ 
gueur; les unes les ont courtes et cour¬ 
bées en avant; un très-grand nombre 
les ont de moyenne longueur, courbées 
en avant et relevées vers la pointe. On 
estime bien plus les vaches qui ont les 
cornes courtes. 

^ Quoique la plupart des vaches mor- 
bihaimaises aient les cornes bien pla¬ 
cées, qu’elles soient ordinairement, 
comme on dit, bien cornées, il s’en 
trouve cependant dont les cornes ont 
une direction vicieuse, qui tend à don¬ 
ner à la tête, au faciès de la vache, un 
aspect désagréable; des vaches cor¬ 
nées de la sorte ont moins de valeur 
pour l’amateur; mais cala ne les em- 
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pédbi^ pas d’être de bonne nature. 

t La vache bretonne est longue de la 
poiple de l’épaule à la fesse, compara¬ 
tivement à sa hauteur. Elle a l’encolure 
courte et mince, les oreilles petites; 
dans la pure race, la tête se trouve par¬ 
faitement détachée; on ne remarque 
que peu ou point de fanon. Le garrot et 
le dos’ sont sur la même ligne ; il y en a 
qui ont ces régions larges;mais, le plus 
souvent, elles sont un peu saillantes. 
Cela tient surtout au peu de développe¬ 
ment musculaire plutôt qu’à la bonne 
situation des épaules et à l’attache des 
côtes.' 

€ La bretonne a la côte ronde, bien 
descendue pendant le jeune âge ; mais, 
par suite de l’ampleur que le ventre ac¬ 
quiert lorsque la bête avance en âge, le 
corps de quelques vaches prend la for¬ 
me d’un coin dont la base est représen¬ 
tée par le train postérieur. Elle ne pré¬ 
sente jamais de dépression à la partie 
inférieure de la poitrine, c’est-à-dire 
qu’elle n’est pas sanglée. 

« Elle a le poitrail assez large, l’é¬ 
paule droite et peu musculeuse. Les 
reins sont longs et suffisamment larges 
chez les jeunes bêtes; ils sont souvent 
sur la même ligue que le dos et le plan 
médian de K oroupe ; mais après plu¬ 
sieurs vêlages, il n’est pas rare de les 
trouver plus bas que la partie antérieure 
de cette dernière région. 

« La croupe est ordinairement courte, 
souvent saillante dans le plan médian, 
avec un assez grand écartement des 
hanches, mais elle est souvent défec¬ 
tueuse dans sa partie postérieure, parce 
qu’elle manque de largeur. Si quelques 
vaches ont la croupe un peu avalée, 
on peut dire que le plus grand nombre 
l’ont horizontale. 

« Il y a des vaches chez lesquelles la 
queue est un peu grosse à la base et 
paraît se détacher un peu trop en avant 
sur la croupe; ces vaches laissent gé¬ 
néralement à désirer sous bien d’autres 
rapports; mais chez le plus grand nom¬ 
bre, la queue est fine à la base et bieh 
attachée, ordinairement longue,mince, 
terminée par un fort bouquet de crins 
ondulés qui sont presque toujours de 
couleur blanche. 

« L’ancienne race bretonne a les 
membres courts, les avant-bras longs, 
pei, musculeux, le gigot peu descendu ; 
elle a les articulations sèches et étroi- 


52» 

tes, de beaux aplombs du devant, les 
jarrets souvent rapprochés, mais tou¬ 
jours la partie inférieure des extrémi¬ 
tés d’une sécheresse et d’une finesse 
remarquables. 

< La vache bretonne a les pieds pe¬ 
tits, secs, noirs et pourvus d’une bonne 
corne. 

€ Dans le pays où l’on produit cette 
race, il est assez rare d’en trouver dans 
un état d’embonpoint satisfaisant. Elles 
ont le plus souvent les muscles un peu 
émaciés; mais cela tient au peu de 
nourriture qu’on leur donne. Cepen¬ 
dant, si on fait attention que la race 
bretonne est celle qui, toutes choses 
égales d’ailleurs, a le système osseux 
le moins développé, il ressort évidem¬ 
ment de cette organisation qu’elle est 
facile d’entretien. 

c La vache bretonne a ordinairement 
la peau très-fine, souple et libre; en 
même temps, elle a le poil fin, court et 
lustré; lorsqu’elle a les poils gros, lon^s 
et un peu piqués, sa peau est. plus 
épaisse, comparativement à la précé¬ 
dente; on dit alors que la bête est 
dure. 

« Les vaches bretonnes ont une al¬ 
lure vive et décidée; elles supportent 
bien la marche. Quoique d’un tempéra¬ 
ment sanguin, un pou nerveux, elles 
ont un caractère doux et agréable. Il 
n’y enapasde méchantes pour l’homme. 

« La vache bretonne aies veines mam¬ 
maires (vulgairement veines de lait), 
grosses et flexueuses, ce qui annonce 
un grand travail dans les glandes qui 
sécrètent le lait; elle a le pis volumi¬ 
neux, souvent de couleur jaunâtre : il 
estplacé en avant, a une forme ovalaire. 
Tandis que chez certaines races le pis 
est souvent charnu, on peut dire que 
celui de la bretonne n’en impose pas 
par son volume, car il se réduit à pres¬ 
que rien après la traite : il est pourvu 
d’une peau très-mince, souple et recou¬ 
verte d’un léger duvet. 

« La plupart des vaches bretonnes 
peuvent être classées dans les flanchi- 
nes, quelques-unes dans les courbes- 
lignes, un petit nombre dans les lisières, 
souvent de couleur jaunâtre et lurfura- 
cée de la peau du pis à la queue et dans 
l’intérieur des oreilles. » 

Race comtoise. « La race comtoise se 
reconnaît, dit M. Magne, à son corps 
épais, trapu; à ses membres courts, so- 
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lides; à son encolure forte, courte, et 
à sa tête large et grosse; à ses cornes 
robustes, qui sont quelquefois bien 
plantées, mais qui plus généralement 
se dirigent d’abord en arrière et eu bas 
et s’écartent ensuite l’une de l’autre en 
se relevant légèrement; à sa peau 
épaisse, dure, formant un ample fanon. 
Son poil est presque toujours de di¬ 
verses couleurs, blanc, rouge ou jaune 
le plus souvent, et il forme au sommet 
de la tête une grosse touffe velue. Le 
développement de l’avant-train, remar¬ 
quable même chez les vaches, a fait 
donner à la vache le nom de tourache. » 
La race comtoise est très-répandue 
dans toute la région des Alpes et jus- 
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Comme toutes les races des sites éle¬ 
vés, celle des Vosges est nerveuse, 
agile et sobre. Excellente travailleuse, 
elle s’engraisse bien en donnant une 
viande de très-bon goût. Son aptitude 
laitière est par rapport à sa taille, fort 
remarquable. 

Race Garonnaise. Jusqu’ici nous avons 
décrit et fait connaissance avec difi'è- 
rentes races de bêtes bovines, toutes 
plus ou moins renfermées dans les 
classes de vaches à lait ou animaux do 
boucherie, nous allons maintenant par¬ 
ler de la race Garonnaise qui produit 
le bœuf de travail par excellence. 

La race garonnaise est la plus ré¬ 
pandue dans le midi. Elle habite toute 
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qu’en Provence; elle se distingue en 
variétés tourache, femeline et bressane; 
elle est rustique, sobre et trapue dans 
la montagne et plus propre à l’engrais¬ 
sement dans la vallée de la Saône, 
mais très-mélangée aujourd’hui par 
l’introduction de la race fribourgeoise. 

Race des Vosges. Selon M. Magne, la 
race des Vosges est petite, mignonne, 
à os saillants, à poitrail large , à 
croupe étroite et à cuisses minces, à 
tête forte, large; à cornes noires, rele- 
‘vées à l’extrémité; à corps trapu, à 
jambes fortes, à peau ferme, à poil 
;oavent noir, d’autres fois rouge ou 
pie, généralement blanc sur la croupe 
«t la queue, comme la race du Morvan. 


la vallée comprise entre Agen et Mon- 
tauban; elle est, pouvons-nous dire, 
une des plus grandes richesses agricoles 
de la région du sud-ouest. 

Le bœuf garonnais est le bœuf de 
travail par excellence : docile et dur 
à la fatigue, il travaille bien et beaucoup ; 
les vaches elles-mêmes sont astreintes 
au travail car les propriétés laitières de 
cette race sont presque nulles ; une 
vache donne à peine assez de lait pour 
nourrir son veau. 

€ La race garonnaise, dit M. Guyon, 
est de haute taille, sans pour cela ces-- 
ser d’être près de terre, caractère pré¬ 
cieux, car toute bête enlevée, haute 
sur pattes, est de mauvais entretien, 
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ooûte cher à nonrrir. et rapporte pea : 
elle est fortement membrée, indice cer> 
tain d’un squelette volumineux et d’une 
nature résistante; mais ces gros os sont 
bien couverts ; les muscles sont en cou¬ 
ches épaisses et charnues. Le corps 
est allongé, bien soutenu : ces deux 
traits sont inséparables d’une bonne di¬ 
rection de la ligne du dos et des reins, 
qui ne manque pas précisément de 
largeur. 

La poitrine est vaste, ce qu’on nomme 
profonde; le coffre est plein : toutes les 
cavités splanchniques, en un mot, sont 
spacieuses, et c’est là ce qui donne aux 
animaux une forte corporence. 

Par une conséquence logique, les 
rayons supérieurs des membres sont 
longs et très-chargés de chair, tandis 
que les rayons inférieurs sont très- 
courts. Sans cette dernière disposition, 
la race serait haut montée ; or nous 
venons de dire qu’elle est près de terre. 

Pour soutenir cette masse, les ge¬ 
noux rentrent en dedans. On a blâmé 
cette conformation qu’on a regardée à 
tort comme défectueuse; elle est tout 
simplement une nécessité, et nous la 
considérons sinon comme une beauté, 
du moi'ns comme une utilité. 

L’encolure est forte si on la compare 
à celle des races exclusivement éle¬ 
vées en vue de la production de la 
viande ; elle n’a rien de disproportionné 
ni de choquant ici ; elle porte une tête 
courte et relativement légère surmon¬ 
tée 'de grosses cornes aplaties et géné¬ 
ralement dirigées en avant et en bas. 
Ceci gêne parfois le passage des cour¬ 
roies employées pour fixer le joug sur 
la nuque, et oblige à raccourcir par 
l’amputation celle qui est placée près 
du timon. 

Le manteau est couleur grain de blé 
très-clair souvent nuancé de brun à la 
tête. Cette particularité fait dire les 
animaux enfumea ou charbonnés. 

On retrouve d’ailleurs les mêmes 
marques brunes autour du sabot et aux 
crins de la queue qui est bien atta¬ 
chée. » 

Les bœufs qui vivent dans la Dor¬ 
dogne et la Basse-Garonne et qu’on 
nomme marmand^is appartiennent à la 
race garonnaise ; il en est de même de 
ceux qui vivent dans le Quercy et que 
l’on nomme ^uercymis ou montaubanais. 
La race linumiM ^e-même n’est 
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qu’une variété de la race garonnaise; il 
est du reste facile de s’en convaincre 
en lisant la description du bœuf limou¬ 
sin de M. Magne, t Pelage jaune„ plus 
pâle à la face interne des membres ; 
yeux grands, doux et entourés, ainsi 
que le mufle, d’une auréole presque 
blanche; peau généralement souple , 
douce pour un bœuf de montagne ; 
taille moyenne, corps long, plutôt 
grand qu’épais; côte souvent plate; 
garrot élevé, tranchant; train posté¬ 
rieur quelquefois mince; encolure un 
peu longue; tête moyenne, portant des 
cornes blanchâtres sur toute la longueur 
ou un peu brunes au sommet, très- 
grosses, presque toujours aplaties à la 
base, elle sont rarement bien contour¬ 
nées dans le type de la race, mais diri¬ 
gées en avant et souvent en bas. De 
même que dans le bœuf garonnais, on 
ampute une corne, quelquefois les deux, 
à 10 ou 12 centimètres de la tke pour 
avoir plus de facilité à atteler les ani¬ 
maux. > 

Il est évident que la description que 
nous venons de citer peut s’appliquer 
admirablement à un bœuf garonnais ; 
au reste peu d’auteurs maintenant font 
du bœuf du limousin une race princi¬ 
pale ; il est une variété de la race age- 
naise, voilà tout 1 

Race de Salers. La race de Salers, qui 
prend son nom d’une petite ville du dé¬ 
partement du Cantal située dans l’ar¬ 
rondissement de Mauriac, est remar- 

S fuable à plus d’un point de vue; elle 
burnit une viande de boucherie assez 
estimée, des sujets très-recherchés 
comme bœufs de travail; les vaches 
produisent du lait en assez grande 
quantité et d’une qualité supérieure; il 
est surtout remarquablement riche en 
caséum (voyez beurre). Les bœufs qui 
appartiennent à la race de salers sont 
d’une grande douceur et supportent 
très-bien la fatigue, leur complexion 
rustique en fait une des variétés les 
plus recherchées dans les pays du 
centre et de la Provence. 

* Jadis, dit M. Magne, on pouvait 
donner la description suivante des 
bœufs de Salers ; corps grand, souvent 
mince et haut monté sur jambes; sail¬ 
lies osseuses fort apparentes ; fesses peu 
charnues, assez minces,trop fend ues; en¬ 
colure moyenne; fanon grand; tête 
courte, forte, cornes grosses, lisses, noi- 
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lièrement contournées en se relevant 
et se jetant un peu en dehors; membres 
très-forts ; genoux en dedans ; épaules 
longues, se rapprochant au sommet, ce 
qui rend le garrot mince ; peau épaisse, 
dore; poil long et constamment d’un 
roiige foncé, quelquefois presque brun. 

Le bœuf de Salers présente assez 
souvent quelques plaques blanches à la 
queue, à la croupe et au ventre; les 
animaux qui ont un pelage bicolore, 
sont moins estimés par les marchands 
du Poitou, probablement à cause de la 
ressemblance qu’ils ont avec la race pie 
du Puy-de-Dôme. 

Aujourd’hui cette description ne s’ap¬ 
pliquerait plus qu’à une partie des 
^ufs de Salers. 

Beaucoup de ces animaux ont un poi¬ 
trail large, une poitrine ample, un gar¬ 
rot épais, l’épine dorso-lombaire bien 
soutenue, des cuisses bien musclées, 
des épaules longues et fortement char¬ 
nues; des membres, surtout les anté¬ 
rieurs, très-courts, et une peau douce 
et âne. 

Ce perfectionnement dans la race est 
preuve de l’amélioration du régime au¬ 
quel les animaux sont soumis. 

Comme le pays qui le produit, le bœuf 
de Salers est un. Quoiqu’il se répande 
des plateaux où il est né.dans toutes les 
directions, il ne forme pas de sous-race 
proprement dite. 

Le bœuf de Salers quitte son pays 
natal à l'âge de quatre ans. 

Le bœuf de Salers se contente d’une 
nourriture plus que médiocre, mais il 
lui en faut une grande quantité ; très- 
rustique, dur au travail, il se plaît ce¬ 
pendant mieux dans les pays au climat 
tempéré que dans l’Auvergne ou le 
midi. 

Comme laitières, les vaches de Salers 
occupent un bon rang; quelques-unes 
d’entre elles vont jusqu’à donner 18 à 
SO litres de lait. 

fiacebazadoite. La race bazadoise, elle 
aussi ne produit presque exclusivement 
que des sujets destinés au travail. 

Le bœuf bazadois, qui tire son nom 
d’une petite contrée située sur les con¬ 
fins des Landes, est doué d’une très- 
grande force; on lui fait mener des 
charrois d’une charge excessive ; lent, 
sobre, il i>eot faire des trajets d’une 
durée considérable. 


Le bœuf bazadois fournit aussi une 
excellente viande de bouclierie, et dans 
les concours d’animaux gras souvent il 
a remporté la palme. Le rendement net 
de la viande à l’abattoir dépasse tou¬ 
jours 60 pour cent. 

Les vaches sont plus agiles, mais en 
général mauvaises laitières. 

La conCormation du bazadois est en 
général très-belle au point de vue de sa 
double destination de bête de travail et 
de boucherie. 11 est de taille moyenne; 
le corps est près de terre, la poitrine 
profonde, les lombes larges, la croupe 
épaisse et les cuisses bien descendues; 
les membres, quoique bien pris dans 
leurs articulations, ont une certaine 
finesse relative. 

Ce qu’on peut lui reprocher seule¬ 
ment, c’est d’avoir les parties anté¬ 
rieures un peu trop développées, la 
ligne supérieure souvent fléchie, la peau 
épaisse et un fanon trop développé. 

Race d'Aubrac. La variété désignée 
sous le nom de race d’Aubrac se ratta¬ 
che par plus d’un point à la race gas¬ 
conne; dur au travail, le bœuf d’Aubrac 
peut être comparé avec celui de Salers. 

« Le bœuf d’Aubrac, dit un proverbe, 
croît jusqu’au couteau, » c’est dire qu'il 
développe lentement; mais si le pro¬ 
verbe est vrai, la faute n’en est-elle pas 
à la mauvaise nourriture et au travail 
écrasant auxquels il est assujetti? Nous 
croyons être dans le vrai en disant 
que si le bœuf d’Aubrac était mieux 
nourri, il arriverait très-bien et très- 
vite à une corpulence plus grande. 

La mauvaise renommée dont jouit le 
bœuf d’Aubrac chez les bouchers est 
due en grande partie à l’habitude qu’ont 
les cultivateurs de ne vendre leurs su¬ 
jets aux bouchers que lorsqu’ils ne peu¬ 
vent plus travailler; le bœuf à ce moment 
est vieux, la viande est dure et coriace; 
on a vu des sujets jeunes fournir une 
viande de bonne qualité. 

. M. Magne fait de la race d’Aubrac la 
description suivante : 

« De taille moyenne et même petite, 
elle a le corps trapu, bas sur jambes, les 
os peu saillants, l’encolure courte, la 
tête épaisse et les cornes bien plantées, 
régulièrement contouimées et noires au 
sommet. Elle a les membres forts aux 
articulations, les onglons durs, la peau 
épaisse, et le poil, d’une couleur plus 
foncée dans la jeunesse, est long, gros, 
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jaune, jaunâtre, gris sur le dos et noi¬ 
râtre à la tète, aux membres, à la queue. 
Les yeux sont noirs et vifs, souvent en¬ 
tourés, ainsi que le mufle, d’une belle 
auréole blanche. » 

Race gasconne. La race gasconne, qui 
habite les départements du Gers et de 
la Haute-Garonne, ressemble par plus 
d’un côté aux races bazadoises et dAU- 
brac que nous venons d’examiner. 

€ La robe de la race gasconne, dit 
M. Souson, est de nuance brun fauve ou 
blaireau mêlé de noir, réparti diverse- 
mejit sur le corps, mais le plus ordinai- 
ment à la tête, à l’encolure et aux mem¬ 
bres. Les cornes sont toujours noires à 
leur extrémité. » 

Quelle que soit la nuance du pelage 
elle est toujours plus claire le long du 
dos. Il se trouve parfois des individus 
ayant la tète d’un ^is argenté, mais le 
mufle et l’extrémité des cornes sont 
toujours noirs. 

Deux particularités caractéristiques 
de la race gasconne, fort estimées des 
connaisseurs et considérées par eux 
comme des signes de pureté et de no¬ 
blesse, comme témoignant d’une noble 
origine, ce sont celles qui s’accusent 
par la présence d’une sorte de cupule 
noire enveloppant le fond des bourses 
et d’un cercle noir entourant la marge 
de l’anus. Ce dernier signe est celui 
u’ils appellent la cocarde. C’est làl’in- 
ice des individus bien tracés. 

Comme dans toutes les races travail¬ 
leuses, les vaches gasconnes sont de 
très-mauvaises laitières ; elles donnent 
à peine assez de lait pour nourrir leur 
veau. 

Race Béarnaise. On donne le nom de 
race Béarnaise à la population bovine 
qui occupe les départements des Basses 
et Hautes Pyrénées et des Landes. 

La race béarnaise se divise en un 
grand nombre de variétés qui tirent 
leur nom, non de la conformation par¬ 
ticulière des individus, mais bien des 
pays qu'ils habitent. 

L’on a créé des races tarbaise, de 
Lourdes, landaise, barctoume, bien inuti¬ 
lement; partout les sujets sont les mê¬ 
mes, et s’ils ont acquis un développe¬ 
ment plus ou moins grand, on doit 
attribuer cette différence au climat, 
aux soins accordés au bétail par les 
cultivateurs et aussi à la richesse des 
pâturages. 
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Voici, d’après M. Magne, qui a étu¬ 
dié avec tant de compétence et de soin 
le bétail français, les caractères exacts 
qui distinguent la race béarnaise : 

« Poil jaune ou rouge-pâle, unie 
lore ou seulement d’une nuance pl 
claire autour des yeux et à la surlk 
interne des membres; cornes forte 
longues, généralement très-relevées 
membres bien d’aplomb, solides et ce¬ 
pendant Ans; corps un peu long, et 
variant beaucoup de poids et de formes 
suivant le pays et les individus. » 

Gomme tous les animaux employés 
aux travaux des champs, les qualités 
laitières de la race béarnaise sont pres¬ 
que nulles; nous devons cependant re¬ 
marquer que la sous-variété connue sous 
le nom de lourdes est susceptible de 
produire des laitières ordinaires. 

Dans les Landes, le bœuf béarnais est 
employé à traîner de lourds charrois ; 
vif et dur à la fatigue, il peut faire dans 
un jour et une nuit soixante-quinze ou 
quatre-vingts kilomètres. 

Race Parthenaise. On désigne sous le 
nom de race parthenaise toute la popu¬ 
lation bovine qui occupe l’ancienne 
province de Vendée. 

€ La race de Parthenais, dit M. Sau- 
son, a le front large et plat, la tête 
courte, le chanfrein droit et le mufle 
large. Ses cornes sont longues et efll- 
lées, blanches dans leur plus grande 
étendue et noires seulement à l’extré¬ 
mité; elles sortent d'abord latérale¬ 
ment sous une direction horizontale, 
puis se courbent gracieusement en avant 
et se relèvent vers l’extrémité pour se 
diriger en haut et en dehors. L’enco¬ 
lure est courte et bien musclée, avec un 
fanon moyen et peu épais. Les épaules 
sont longues et bien musclées, le gar¬ 
rot large et bas, la poitrine profonde, 
à côtes souvent plates, mais générale¬ 
ment près de terre; la ligne du dos 
droite, les lombes larges, les hanches 
écartées, la croupe horizontale et bien 
fournie de muscles, la queue plantée 
bas, noyée entre les échines, longue et 
à fouet abondant, la culotte bien des¬ 
cendue, formant une ligne droite. Les 
membres sont courts mais forts, aux 
articulations larges, mais bien d’a¬ 
plomb. » 

Lesanimaux de cette race sontlourds, 
lents, mais tenaces, robustes et bons 
travailleurs. 




La taille moyenne varie entre 
etl“45. Lorsqu'ils sont gras, ils attei¬ 
gnent facilement 500 kilos de poids vif. 

Leur peau relativement fine et moel¬ 
leuse, comme la placidité de leur ca- 


naises sonè ôû général mauvaises lai¬ 
tières. 

Les Lqpufs du Bocage sont l’objet d’un 
commerce très-actif, tant à l’extérieur 
qu’à l’intérieur de son territoire. Les 


BfBUFS OE BACE ÉTEANGtOE. 

1. B<aa/ d’UareforJ. ~ 2, Bœuf Watl-Highland. — 8. Vtcha de SommersaUhire. — 4. Bœuf da KriAoiinr 
5. Boofa de Susaex. — d. Vache hoUandaise, 


ractère, indique une disposition au fa- j veaux sont particulièrement recherchés 
eue engraissement. par les éleveurs, qui les expédient après 

^ Le pelage de la race parthenaise est le dressage, en Touraine, dans le Berri, 
^ lauve avec des teintes plus claires le et où ils sont vendus sous le nom de 
long du dos, sous le ventre et à la face Bœufs de Gatim. 
interne des caisses. Les vaches parthe- Race CItaroiaise. La race Charol aise est 
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«elle qui habite les départements du 
Cher, de la Nièvre, etc. ^ 

Lebœuf charolais n’apasbesoin qu’on 
fosse son éloge, sa réputation est faite 
depuis longtemps; il suffit de faire res¬ 
sortir par une énumération rapide les 
avantages de sa conformation. 

Suivant M. Ghamard, le bœuf charo¬ 
lais a la tête courte, conique, large à la 
partie supérieure étayant son chanfrein 
droit ou camus, avec de larges voies 
respiratoires ; le haut du front plat, sur¬ 
monté de cornes rondes, petites, d’un 
blanc d’ivoire, dirigées en avant et légè¬ 
rement relevées vers la pointe; des 
yeux grands, saillants, au regard vif et 
doux; des joues fortes et paraissant dé¬ 
border latéralement la région frontale 
quand l’animal est vu de face; le des¬ 
sous de la gorge bien fourni et simulant 
une sorte de double ou triple menton; 
des oreilles larges, relevées et peu four¬ 
nies de poils; l’encolure courte, peu 
chargée et dépourvue de fanon; la ligne 
dorsale droite et garnie de muscles dans 
les dernières limites du possible, le rein 
large, épais et court; les cétes longues 
et fortement arquées ; les hanches effa¬ 
cées, mais aussi larges que possible, 
ainsi que la croupe et la culotte dont le 
développement ne saurait être trop exa¬ 
géré ni descendu trop bas sans se dé¬ 
sunir jusque vers le jarret; la queue 
ceurte, fine à l’extrémité, peu garnie 
dans la région du fouet, large à la base 
et s’arrondissant avec les ischions sans 
former aucune saillie notable ; membres 
fins, distingués, bien d’aplomb et d’une 
longueur à peu près égale au tiers de la 
taille du sujet ; le tronc volumineux et 
arrondi sur tous les angles, la ligne du 
dessous à peu près parailèle à celie du 
dos et des reins, et se prolongeant jus¬ 
qu’au bas de la culotte, ce qui donne au 
système digestif une certaine prépon¬ 
dérance ; la rotule noyée dans le pli du 
grasset qui ne saurait descendre trop 
bas sur le tibia et le coude empâté dans 
les chairs ; la peau d’épaisseur moyenne, 
mais toujours d’une grande souplesse 
et recouverte d’un poil fin, lustré et peu 
fourni; l’ensemble exprimant la dou¬ 
ceur «t une grande distinction unie à 
un grand poids; enfin, déveioppement 
exagéré des parties que la boucherie re¬ 
garde avec raison comme qualité supé¬ 
rieure, comme le doa, le rein, la croupe 
et la calotte. > 
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Kixce ManccUc. La race Mancelle pro¬ 
prement dite est presque éteinte aujour¬ 
d’hui; les bœufs que l’on désigne aujouiv 
d’hui sous le nom de Manceaux, ne sont 
que des métis Durham-Manceaux. 

Jamais la race mancelle n’avait en 
une grande réputation. 

Les bœufs manceaux sont lents, vite 
fatigués ; comme animauxde boucherie, 
ils étaient hun d’être parfaits ; la vache 
mancelle mauvaise laitière tarit pres- 
qu’aussitôt après le vêlage ; depuis les 
croisements avec la race Durham, le 
bœuf manceau est exploité sur une 
rande échelle, par les éleveurs, pour la 
oucherie. 

La race mancelle se prête merveil¬ 
leusement à l’engraissement, elle est 
précoce et fournit une viande de bonne 
qualité. 

Race Camargue. Taille petite (environ 
1“32), pelage généralement noir, cornes 
rapprochées par ta pointe et formant 
un arc, encolure mince, ventre volumi¬ 
neux, peau dure et épaisse, regard fa¬ 
rouche, chair dure et épaisse, tels 
sont les caractères de la race bovine 
qui habite le Delta da Rhône, dans la 
grande île basse et marécageuse ap¬ 
pelée Camargue. 

« Les bœufs de la Camargue, dit M. de 
la Tour-d’Aigues, n’entrent jamais dans 
les étables; des gardiens à cheval les 
rassemblent, les mènent aux champs 
pour labourer et les ramènent de la 
même manière pour labourer. S’il sur¬ 
vient, par hasard, de la neige et de 
grands flroids, on les conduit dans une 
grande cour appelée buau, à portée des 
marais; cette cour est fermée de fa¬ 
gots soutenus par des pieux arrangés 
en forme de murailles; la on leur donne 
un peu de foin. 

c Les vaches destinées à reno«ifeler 
les troupeaux sont aussi libres que les 
Imufs, on les garde séparément. Les 
hommes qui ont ce soin sont aussi à 
cheval; à mesure qu’elles vêlent, on 
conduit les veaux dans un endroit sec, 
à portée des marais, où l’on plante au¬ 
tant de piquets que l’on attend de veaux; 
chacun d’eux est attaché avec une corde 
de chanvre tressée; quand les mères 
sont incommodées de leur lait ou pres¬ 
sentent que leurs veaux en^ont besoin, 
elles viennent elles-mêmes leur donner 
à téter, puis s’en retournent au marais» 

• Tous ces animaux sont dangereux. 
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les yacbes coQune les bœufs, surtout 
dans la partie méridionale, oii ils ne 
sont pas habitués à voir du inonde. Les 
moments les plus critiques sont; l°ceux 
où on veut les marquer pour les recon¬ 
naître; 2o ceux où on cherche à les 
dompter pour les mettre à la charrue ; 
3* ceux où on les conduit aux bouche¬ 
ries et où on les tue. » 

RACES ÉTRANGÈRES 

Aai^leterre. 

Race Durham. La race Durham jouit 
d’une réputation universelle acquise en 
quelques années ; des éleveurs du comté 
de Durham ont perfectionné la race et 
sont parvenus à en faire la meilleure 
variété connue. 

Nous empruntons à M. Chamard la 
description suivante ; 

c Le Durham présente dans les meil¬ 
leurs types un corps volumineux, sup- 

S irté par des jambes fines, courtes et 
stinguées ; le pelage est blanc, rouge 
ou mélangé de ces deux teintes dans 
les proportions et les dispositions les 
plus variées; l’épaule est ronde, le gar¬ 
rot épais et prolongé, le dos droit et la 
croupe d'une grande largeur; l’encolure 
légère chez les femelles, est courte et 
renfoncée chez les mâles, néanmoins 
elle ne présente point à la partie supé¬ 
rieure le développement qui distingue 
certains taureaux actifs et batailleurs 
de nos races communes; elle s’unit à 
l’épaule sans saillie notable et ne pré¬ 
sente à la partie inférieure aucune 
trace de fanon. La peau a une certaine 
mollesse et so trouve unie au tronc par 
une sorte de matelas formé d’un tissu 
cellulaire abondant ; le poil est généra¬ 
lement fin, doux, luisant et peu fourni; 
les oreilles sont minces, larges, dres¬ 
sées et peu garnies de poils ; les cornes 
sont de longueur et de grosseur moyen¬ 
nes, ordinairement dirigées en avant et 
moins pointues que dans la plupart de 
nos races françaises ; la tête est petite 
et conique, mais large dans la région 
frontale ; les joues sont prononcées et 
semblent se réunir vers la gorge, où 
elles forment une sorte de double et de 
triple menton ; les yeux sont grands, 
proéminents et laissent supposer par 
leur position la faible épaisseur du 
crâne ; le regard, doux et humide, ex¬ 


prime généralement la confiance et la 
tranquillité la plus parfaite; les yeux 
ne sont cependant pas sans éclat, mais 
le genre de vivacité qui les distingue 
parait exprimer plutôt l’énergie des 
fonctions gastriques que l’activité des 
fonctions morales ; le système diges¬ 
tif est prépondérant et la poitrine quel¬ 
quefois développée à un degré tel qu’il 
en résulte pour les animaux un grand 
embarras dans la marche; le sternum 
est prononcé en avant, et la pointe des 
ischions plus sortie que dans la plupart 
de nos races françaises; la queue est re¬ 
lativement courte, fine, garnie d’un fouet 
peu fourni, s’arrondissant parfaitement 
avec les ischions et présentant à la base 
un renflement plus ou moins développé. 
L’ensemble du corps n’a point la ron¬ 
deur que nous estimons en France, les 
lignes sont tatllées carrément, et le 
tronc a assez l’aspect d’un cube allongé : 
à l’état maigre les formes paraissent 
anguleuses et les sujets manquent de 
culotte; à l’état d’embonpoint moyen, 
les maniements sont aussi sortis que 
chez nos bêtes françaises bien engrais¬ 
sées. Al’état gras, là métamorphose est 
complète : les mouve.Tiients disparais¬ 
sent sous une couche de graisse de 10 
à 12 centimètres qui forme sur toutes 
les parties du corps, et principalement 
dans le voisinage des maniements or¬ 
dinaires, une foule de maniements se¬ 
condaires, le plus souvent irréguliers, 
dont nous ne pouvons prendre aucune 
idée par l’examen des animaux les plus 
remarquables de nos meilleures races. 
Les lignes au-dessus se développent à 
un point extrême et représentent une 
large table ; la croupe, les hanches, les 
ischions, les angles même les plus sail¬ 
lants se couvrent de graisse à un degré 
tel qu’il s’y forme parfois des manie¬ 
ments monstrueux. » 

La race Durham est une race de 
boucherie dans toute l’acception du 
mot; les vaches sont des laitières pas¬ 
sables. L’élevage des sujets de la race 
Durham est tout un système. 

Comme animaux de boucherie, les 
bœufs de la race Durham sont d’une 
supériorité incontestable. Chaque an¬ 
née, le nombre des taureau;? exportés 
dans l’ancien et le nouveau monde par 
les éleveurs est évalué à plus de 150,0üü ; 
les mâles de moindre valeur sont livrés 
au commerce. 
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Racêde Hereford. Cette race est regai^ 
dée — et avec juste raison — par les 
éleveurs anglais comme la plus âne de 
l'Angleterre. La vache de Hereford est 
loin d’être bonne laitière ; moins déve¬ 
loppée que le bœuf, elle est cependant 
quelquefois employée aux travaux agri¬ 
coles. 

La race de Hereford est une race tra¬ 
vailleuse, et peut être aussi utilisée pour 
le commerce. Les bouchers de Londres 
estimentla viande des Hereford presque 
autant que celle des Durham; quoi qu’il 
en soit, il est évident que la race Here¬ 
ford entre pour la plus grande partie 
dans l’approvisionnement des marchés 
de Londres. 

Un auteur anglais, Marshall, a décrit 
d’une manière exacte la race de Here¬ 
ford ; nous croyons devoir lui emprun¬ 
ter cette description : ’ 

« La race de Hereford, dit-il, a des 
caractères distinctifs invariables : la 
face blanche, les couleurs pâles et man¬ 
quant de brillant, le corps puissant, la 
carcasse profonde; son aspect est agréa¬ 
ble, gai, ouvert, front large; ses yeux 
sont pleins et vifs; ses cornes sont bril¬ 
lantes, eâllées, étendues; sa tête petite, 
sa mâchoire maigre, le cou long et 
avancé, l’épaule mince, plate, sans sail¬ 
lie, mais bien fournie de chair; le corps 
ample, les reins sont larges, les han¬ 
ches paissantes et sur le même niveau 
que l’épine dorsale; les quartiers longs 
et larges, la croupe est à la hauteur du 
dos, la queue est mince et peu garnie 
de poils; la cuisse délicate et s’amincis¬ 
sant régulièrement ; les jambes sont 
droites et courtes, l’os au-dessous du 
genou et du jarret est petit, la chair 
unie, douce et cédant au toucher, prin¬ 
cipalement sur l’échine, l’épaule et les 
côtes; la peau est âne, souple, d’une 
épaisseur moyenne ; le poil délicat, 
brillant et soyeux, de couleur rouge 
moyen avec la face blanche, ce qui est 
le caractère distinctif de la pure race 
’ des Hereford shire. » 

Race de Devon. La race de Devon est 
une des races travailleuses de la Grande- 
Bretagne. Très-estimée au milieu du 
siècle dernier, elle a perdu un peu de 
son ancienne renommée; elle mérite 
cependant de tenir la première place 
parmi les races travailleuses de l’An¬ 
gleterre. Voici la description qu’en fait 
M. le marquis de Dampierre : 


c La race de Deton, ou de North Detm, 
est une des races les plus caractérisées 
de l’Angleterre. Aucune n’a plus de ca¬ 
chet ni de sang, sa couleur acajou 
foncé, sous un uni mélange de blanc 
dans les animaux de race pure, sa petite 
tête maigre, semblable à celle d’un che¬ 
vreuil ; ses yeux saillants et expressifs, 
ses cornes longues, minces, à la base 
remarquablement effilées et légères, la 
vivacité de sa démarche, sont les signes 
qui distinguent au premier coup d’œil 
cette race de toutes les autres. 

€ Pour le travail, la race de Devon 
n’a de rivales que dans nos races du 
Morvan et de l’Auvergne. Assez enlevée 
de terre (ce qu’on lui reproche comme 
race de boucherie), sa douceur, unie à 
son énergie et à sa l^èreté, la rend 
apte, à un degré éminent, à tous les 
travaux de la terre. 

c La profondeur moyenae de sa poi¬ 
trine, la bonne direction de l’épaule et 
des membres, le sang qui s’y montre et 
y communique son énergie, malgré la 

{ tetitesse des os, sa puissance muscu- 
aire enân, lui permettent parfaitement 
de trotter dans le harnais sans s’es- 
souâer, et il est reconnu dans tout le 
comté de Devon, dans le district su^ 
tout où cette race est conservée pour sa 
pureté, que les bœufs font tous les tra¬ 
vaux des champs aussi rapidement que 
des chevaux. 

< Par sa construction et son pelage, le 
bœuf de Devon ressemble assez au bœuf 
de Salera. Il y a, en faveur du bœuf de 
Salers, \ine grande supériorité de taille 
et de poids ; en faveur du bœuf de Devon, 
une perfection de formes, une distinc¬ 
tion dans la tête et dans les membres 

C cune autre race ne possède à ce 

. 

c Les bœufs de Devon sont hauts sur 
jambes, un peu plats ; leurs cuisses sont 
peu charnues, leur queue est placée 
très-haut, mais les hanches sont larges 
et musculaires (c’est-à-dire musclées), 
leurs membres nns et nerveux ont un 
aplomb parfait ; leur peau est âne et 
souple, de couleur jaune; leur poil d’un 
rouge brillant, quelquefois ondé, est 
doux et soyeux ; ils ne laissent rien à 
désirer comme animaux.de travail dana 
les terrains légers. > 

La race de Devon est remarquable à 
plus d’un titre : nous avons déjà dit que 
comme bête de travail, elle ne redoutait 
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' aucun concurrent; comme bête de bou- 
* cherie, elle mérite, bien qu’inférieure 
de beaucoup aux races de Durham et 
dUereford, une mention spéciale. 

Les vaches de la race de Devon sont 
petites ; elles fournissent un lait buty- 
reui, c’est-à-dire très-riche en beurre, 
[ mais en quantité très-peu considérable. 

Vifs, durs au travail, les bœufs de 
Devon ont la démarche aisée, régulière 
et très-accélérée; attelés par quatre, ils 
sont conduits au grand tuot au travail. 

Bace de West Highland. t La race de 
West Highland se distingue, dit M. Joi- 
gneaux, par son aspect sauvage, par sa 
petite taille, ses cornes longues et effi¬ 
lées, dont la pointe est dirigée en haut; 
par son poil épais et frisé, abondant 
surtout vers les parties antérieures, où 
il forme une sorte de crinière qui re- 
V)inhe jusque sur les yeux; par le fouet 


toute l’Angleterre ; les vaches d’Alder- 
ney fournissent un lait butyreux qui 
donne un beurre de qualité supérieure. 

« Aucune race, dit M. Baudement, 
n’a été dépeinte sous des couleurs plus 
défa%)rables par les auteurs anglais. 
Et il attribue cela à ce que la conforma¬ 
tion et les proportions des animaux qui 
la constituent, s’éloignent notablement 
de celles des types de boucherie. En effet, 
la poitrine est ici étroite et ce que l’on 
appelle sanglée, c est-à-dire qu’elle pré¬ 
sente une dépression en arrière des 
épaules. Celles-ci sont saillantes et éle¬ 
vées. Un ventre très-volumineux fait 
fléchir la région lombaire qui s’abaisse 
en courbe et s’unit à une croupe courte, 
oblique et pointue. Des masses muscu¬ 
laires peu prononcées laissent saillir les 
éminences osseuses de toutes les par¬ 
ties du corps. Mais avec cela la tête est 
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abondant de sa queue. La conformation 
du corps est parfaite, avec une poitrine 
ample et profonde, des côtes bien ar¬ 
quées, un rein droit etlarge, des jambes 
très-courtes, dont les rayons osseux in¬ 
térieurs sont remarquablement minces. 

La couleur de la robe varie. La 
nuance dominante est cependant le 
brun foncé. 

LeWest Higlhand est fort estimé en 
Angleterre comme animal de bouche¬ 
rie. Les vaches sont mauvaises laitières, 
elles donnent à peine assez de lait pour 
élever leur veau. 

Race SAlderney. La race d’Alderney, 
aussi connue sous le nom de race de 
Jersey ou race de Quernesey, habite, 
ainsi que les noms l’indiquent, les îles 
de la Manche. 

La race d’Alderney est excellente 
beurrière, c’est à peu près la seule de 


petite, le mufle étroit, les membres lé« 
gers, indice d’une ossature fine. La peau 
est mince et souple, les cornes courtes 
et grêles revenant en dedans à leur 
extrémité, l’encolure fine et tranchante 
est renversée. Les mamelles sont con¬ 
sidérablement développées, ainsi que 
les vaisseaux considères comme étant 
en relation avec la sécrétion lactée. En 
somme, tout, dans la conformation du 
type commun de la race d’Alderney, ac¬ 
cuse l’aptitude laitière. 

Race d’Ayr. Cette race tire son nom 
du comté où l’on pratique plus spécia¬ 
lement l’élevage de cette variété. 

Voici la description que fait M. Gha- 
zely de la vache d’Ay. 

Chez la plupart des animaux, la tête 
sèche et un peu longue plaît par son 
ensemble et par son expression. L’œil 
est bien ouvert, à fleur de tête; le front 
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est légèrement excavé et les cornes se 
dirigeant en avant; tantôt elles forment 
le croissant; tantôt, au contraire, la 
pointa se relève en se contournant; elles 
sont d une longueur moyenne.On pour¬ 
rait les croire courtes et fines, mais il 
faudra se rappeler qu’on a pi’is la pré¬ 
caution de les écourter et de les grat¬ 
ter fortement; l’oreille est assez petite 
et Hardie. 

Quelquefois la tète est grosse, sans 
perdre jamais un caractère féminin bien 
prononcé, fait constant du reste pour 
les vaches laitières. 

Le cuir est long, mince, moyenne¬ 
ment fournit chez le taureau, déprimé 
supérieurement chez la vache, fréquem¬ 
ment muni d’une fusion. Les plus jolis 
sujets sont ce qU’on appelle étranglés, 
c’est-à-dire qu’Us n’ont pointou très-peu 
de fonds. 

Les épaules sont minces, souvent 
portées en avant; le garrot est tran¬ 
chant, la poitrine profonde mais étroite, 
serrée derrière les épaules; le ventre 
volumineux; la ligne dorsale régulière, 
le sacrum quelquefois proéminent, mais 
très-exceptionnellement dans les ani¬ 
maux de choix. 

Le bassin est large auX hanches, ré¬ 
tréci aux ischions, très-court chez les 
individus qui ne présentent pas de tra¬ 
ces de croisement récent avec les Dur* 
ham; la culotte est peu fournie, trop 
dure; les jambes sont assez fines, mais 
les aplonibs fréquemment défectueux. 
La peau est généralement épaisse et sa 
finesse m’a toujours paru une excep¬ 
tion, ce qu’explique suffisamment du 
reste le climat du pays natal. 

Elle a une tache orangée, comme on 
le remarque chez les bonnes beurrières. 

Le poil est plutôt raide que doux, 
inôme chez les animaux ayant de l’em¬ 
bonpoint. 

La mamelle est très-bien faite, peu 
énorme, ordinairement carrée, peu sou¬ 
vent pendante. 

La vache d’Ayr est robuste, elle exige 
fine nourriture abondante. Elle est 
bonne laitière et le rendement moyen 
d’une bonnevache, estde 3 à 4,000 litres 
de lait par an. 

En Suisse on ne distingue que deux 
1*300 ^ col’o de la plaine qui est la race 


ftibourgeoite, et celle de la montagne 
qui est la race de Schwitz, les autres 
variétés appartiennent à ces deux ra¬ 
ces et ne se distinguent que par quel¬ 
ques détails d’ampleur ou de pelage qui 
proviennent desconditions de l’élevage, 
d’habitation et de nourriture des su¬ 
jets. • 

Race de Schwitz. M. Félix Leroy a 
donné depuis longtemps une excellente 
description de cette race, il est impos¬ 
sible d’y rien ajouter, aussi la donnons- 
nous dans son entier. 

t La robe de ces bêtes, dit-il, est bai 
marron ou brun très-foncé, tirant par¬ 
fois sur le grisâtre avec une raie claire 
sur le dos; le tour de la bouche, l’inté¬ 
rieur des oreilles, l’épine dorsale, le 
ventre, l’intérieur des cuisses sont 
blanchâtres oujaunes.La tête est moins 
large que dans les autres races de 
montagne ; le cou souvent moins fort, 
la croupe à sa naissance moins relevée, 
les bêtes sont parfaitement culottées^ 
et les plus belles sont remarquables 
par l’écartement et l’aplomb de leurs 
jambes de derrière. 

La taille varie à l’infini, de meme 
que les os sont plus ou moins gros; le 
mufle est large, l’œil vif, les oreilles 
grandes, abondamment pourvues de 
poils à l’intérieur, les cornes noires et 
fortes; le corps est allongé, légèrement 
fléchi dans la ligne dorsale, la poitrine 
ample, bien arrondie, au poitrail large, 
bien musclé, les membres courts, et les 
hanches écartées. » 

La vache de Schwitz est excellente 
laitière, on la dit même meilleure que 
celle de Fribourg si l’on tient compte 
de la quantité de fourrage consommé ; 
elle est en outre facile à engraisser. 

Une bonne vache de Schwitz donne 
chaque jour environ i8 litres de lait. 
Les vaches de Schwitz donnent lieu à 
un grand commerce. Chaque année^ 
au commencement de hiver, les éle-=- 
veurs vendent le bétail qui a passé la 
saison à la montagne ; au printemps ils 
rachètent de nouvelles têtes afin de 
faire consommer leurs fourrages. 

Ce déplacement continuel de la popu¬ 
lation bovine donne lieu chaque année 
à de nombreuses transactions entre la 
Suisse et la Bavière, le Tyrol, le nord 
de l’Italie et nos départements de l’Est. 

Race Fribourgeoise. La race fribouiv 
geoise a toqjours été considérée comma 
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l'une des meilleures; comme laitière, 
elle doit être classée au premier rang ; 
depuis quelques années cependant les 
éleveurs préfèrent les races anglaises. 
Esè-ce avec raison? nous en doutons. 

La souche de Fribourg, origine de la 
race, a la charpente osseuse très-déve- 
loppée, la tête, les cornes, le cou rela¬ 
tivement forts, la peau épaisse, le poil 
rude, l’air fier et une grande agilité. 

Le pelage varie du pie-noir au pie- 
rouge, et même au rouge pur, plus ou 
moins pâle. 

Allemai^ne* 

Race Hollandaise. La vache hollan¬ 
daise est avant tout et surtout laitière. 
Exigeante pour ta nourriture, elle rend 
cependant au centuple ce qu’elle a con¬ 
sommé. Une bonne vache hollandaise 
donne de 35 à 40 litres de beurre par 
vingt-quatre heures ; peu riche en prin¬ 
cipes butyreux, le lait de la vache hol¬ 
landaise produit un beurre d’excellente 
qualité. 

« La vache hollandaise, dit M. Moll, 
se présente sous une robe bigarrée de 
noir et de blanc, avee la tête un peu 
longue mais fine, large dans la région 
du front et des yeux, étroite et mince 
dans sa partie supérieure. Les cornes 
sont petites, tournées en avant, souvent 
noires; l’encolure est mince; le poitrail 
ne porte pas de fonds, le corps est épaia» 
le rein et la croupe sont étendus, le 
bassin a de l’ampleur, les hanches sont 
très-accusées, la queue est convenable¬ 
ment attachée. » 

En changeant de contrées, la race 
hollandaise se modifie souvent d’une 
façon appréciable, en France, elle est 
un peu mêlée avec notre race flamande. 
Les variétés de la race hollandaise sont 
nombreuses, mais les diflférences qui 
existent entre les sujets de ces différen¬ 
tes castes doivent être attribuées au 
changement de température ; tel est le 
cas des races bovines des contrées du 
nord de l’Allemagne en général et de 
celle de .Tutland en particulier. 

» Race du Mont-Tonnerre. La race du 
Mont-Tonnerre peut être classée parmi 
celles qui se disputent le titre de hantes 
Mes : grande, grosse, monstrueuse, la 
vache du .VIont-Tonnerre est douée d’une 
lorce remarquable; une seule vache 
suffit pour traîner une charrue. 


.ïTiO 

La race du Mont-Tonnerre doit être 
regardée comme bête de boucherie ; la 
vache est mauvaise laitière, mais elle 
se montre apte à l’engraissement. 

Race de Franconie. Native de la Ba¬ 
vière, elle est bai-foncé ou bai-clair; 
sa taille est moyenne, sa conformation 
régulière; elle travaille bien et s’en¬ 
graisse sans peine. 

Race d'Ansimrh. Formée d’un métis¬ 
sage entre les races hollandaises et fri¬ 
sonnes, elle a une robe pie, une ch ar¬ 
pente osseuse et fine. Chose rare, elle 
est bonne à la fois pour le travail, pour 
l’engraissement et pour le lait. 

Race des Voigtland. Cette race est 
petite, mais bien proportionnée; elle est 
de couleur rouge-brun; son mufle est 
pointu, ses cornes longues; ce sont, à 
en croire M. "Villeroy, des beurrières 
hors ligne. 

Race de Westerwald. Elle a la robe 
rouge, moins la face; le ventre et l’ex¬ 
trémité de la queue blancs; la taille est 
petite, l’ossature fine; elle s’engraisse 
facilement et est également bonne lai¬ 
tière. 

Autriche. 

Race Hongroise. La race hongroise est 
divisée par les différences de climat, de 
sol et de nourriture, en un certain 
nombre do sous-races; mais la race 
mère a le manteau d,un blanc parfait, 
la taille haute de l'"60 à 1®65, fine, le 
chanfrein un peu recourbé, les côtes 
plates, les reins forts^ la queue très- 
proéminente. Sa chair est agréable et 
nutritive; elle s’engraisse facilement, 
elle est rapide dans sa marche, en 
revanche, elle est très-mauvaise lai¬ 
tière. 

Race de Mürzthal. L» race do Mtlrz- 
thal n’est qu’un dérivé de la race hon¬ 
groise. 

Busftie* 

Rae.e de Crimée. Sous ce nom on com¬ 
prend la généralité des races de steppes 
qui se subdivisent en une infinité de 
variétés. 

€ Les bêtes bovines des steppes, dit 
M. de Lafond, sont généralement ra¬ 
massées, fortes et trapues, la poitrine 
est ronde, ample, et le ventre peu dé¬ 
veloppé. La tête est large, carrée, un 
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f )ea camuse et porte des cornes d'nne 
ongueur moyenne, éloignées l'une de 
l'autre à leur base, écartées ensuite en 
un demi-cercle plus ou moins régulier 
et légèrement recourbé en haut et en 
dedans en forme de croissant. Les oreil¬ 
les sont grandes et communément por¬ 
tées en avant. 

L'encolure est forte et courte, les 
reins sont droits, la croupe est large et 
fournie; les fesses sont descendues; la 
queue est bien attachée et descend plus 
basque les jarrets; elle est terminée 
par un gros bouquet de poils très-longs. 
Les membres sont courts et très-mus- 
culeux. 

Les vaches ont une mamelle peu vo¬ 
lumineuse, très-velue, et ne donnent que 
peu de lait. > 

Ajoutons que la couleur primitive 
est rouge ou grise, mais que le séjour 
dans les étables la rend blanche ; que 
ces bœufs sont sobres, excellents mar¬ 
cheurs et supportent les plus durs tra¬ 
vaux. 

Races asiatiques. Le bœuf le plus ré¬ 
pandu en Asie est le buffle employé 
quelquefois comme bête de somme ; c’est 
un animal domestiqué depuis peu et 
qui est demeuré indocile; il était encore 
sauvage au moment de l’expédition 
d’Alexandre, car Aristote dit qu’il est 
au bœuf ce que le sanglier est au porc. 
Il existe à l’état sauvage dans les gran¬ 
des prairies de l’Inde; en domesticité 
dans la Chine, la Cochinchine, l’Archi¬ 
pel indien, les Célèbes, Ceylan, la 
Perse, l’Arabie, les bords de la mer 
Noire et de la mer Caspienne. Les émi¬ 
grations des peuples asiatiques l’ont 
entraîné à leur suite en Europe, et en 
Afrique où il est retourné à l’état sau¬ 
vage. 

L’Ami est une espèce de buffle ré- 

{ >anda dans l’Inde, au delà du Gange, 
’Archipel indien, la pres^’île de Ma- 
lacca, le Toiiqnin et la Chine. 

Le zébu ou bœuf à bosse compose pres¬ 
que en totalité le bétail des Indes, de 
la Perse et de l’Arabie; il se distingue 
de notre bœuf domestique par la bosse 
graisseuse ou les deux bosses très-sail¬ 
lantes qu’il porte sur le garrot ; il a 
produit un grand nombre de variétés à 
une ou à deux bosses, avec ou sans 
cornes. Le zébu peut vivre et multi- 

{ dier sous nos climats; on pourrait 
’acclimater chez nous où il rendrait de 


grands services comme race de trait. 

Dans les hauts plateaux de l’Asie, on 
rencontre rPafc ou bœuf à queue de che¬ 
val, soumis de temps immémorial à la 
domesticité, élevé en troupeaux considé 
râbles, au Thibet, dans les Indes et en 
Chine. Cet animal est couvert sur les 
épaules, les reins et la croupe, d’une 
laine épaisse et douce ; les lianes et le 
dessous de son corps fournissent des 
poils très-droits qui descendent jusqu’au 
jarret et traînent quelquefois jusqu’à 
terre. Du milieu de la poitrine sort uae 
grosse touffe de poils qui pendent jus¬ 
qu’à la moitié des jambes et forment 
sous le cou une sorte de longue barbe. 
La queue est garnie d’un bout à l’autre 
de poils très-longs, très-soyeux et telle¬ 
ment touffus qu’il n’y a point de queue 
de cheval qui lui soit comparable; ces 
queues forment chez les Persans et chez 
les Turcs les étendards que nous nom¬ 
mons improprement queues de cheval. 
Enfin, entre les épaules, s’élève une 
bosse qui ne semble grosse que parce 
qu’elle est recouverte d’une épaisse 
toison. 

Tels sont les principaux caractères 
extérieurs de cette espèce de ruminants 
dont la couleur et la taille ont varié par 
suite de la domesticité. On en trouve d(? 
noirs, de blancs, de roux, etc.; ils sont 
la principale richesse de plusieurs 
peuples de l’Asie (Mongoux, Kalraouks, 
Douktas). On ne peut les employer à la 
culture des terres; mais comme bêtes 
de somme, ils sont sans rivaux dans les 
pays montagneux, en raison de leur 
grande force et de la sûreté de leur 
pied. Leur lait produit un beurre excel¬ 
lent, objet d’un grand commerce. Leurs 
poils servent à faire des cordes, des 
tentes, les bonnets rouges des Chinois. 
De leur peau, les habitants tirent des 
casaques; enfin, toutes les parties de 
l’animal sont employées. 

Il n’est donc point de quadrupède 
plus intéressant au point de vue de l’ac¬ 
climatation. L’yak serait une belle ac¬ 
quisition pour nos contrées monta¬ 
gneuses et il serait d’autant plus facile 
de nous le procurer qu’il est déjà assu¬ 
jetti à l’obéissance par une longue do¬ 
mestication. 

< L’acclimatation du yak peut être 
considérée comme un fait accompli, dit 
M. de Montigny. Les premiers que j’ai 
reçus avaient porté leurs conducteurs 
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et leurs bagages à travers toute la Chine, 
ieles possède depuis près de quatre an¬ 
nées, et je les ai conservés et fait pro¬ 
duire dans un climat beaucoup moins 
convenable à leur nature que le dépar¬ 
tement de la Seine. » 

Les yaks de M. de Montigny, distri¬ 
bués dans nos montagnes, y ont par¬ 
faitement reproduit ; ils sont appelés à 
yrendre de grands services comme bêtes 
de somme et de trait, ainsi que pour la 
production du lait; enfin, leur laine 
peut être utilisée à la confection de gros 
draps et d’autres étoffes. 

Ra.ces africaines. Le bœuf domes¬ 
tique se rencontre partout où il trouve 
sa nourriture ; quant au buffle, les inva¬ 
sions arabes l’ont introduit sur toute la 
côte orientale, depuis l’Egypte jusqu’au 


dans la partie occidentale de l’Afrique. 

Le Zébti est domestiqué dans toutes 
les contrées situées au midi de l’Atlas 
jusqu'au cap de Bonne-Espérance. On le 
rencontre aussi dans la grande ile de 
Madagascar. Les bœufs de Nubie sont 
les j)lus gros et les plus gras du monde 
entier. Les Gafres soumettent les cornes 
de leurs bœufs à différentes formes, en 
les chauffant avec un feu ardent pour 
les amollir; ils leur font prendre alors 
la direction qu'ils ilésirent, les forcent 
à se retourner en contours bizarres. 
D’autres fois, ils donnent sur la corne 
qui commence à se montrer un ou plu¬ 
sieurs petits traits de scie ; la corne se 
divise d’elle-méme, et, avec le temps, 
l’animal semble porter la coiffure d’un 
cerf. 



cap de Bonne-Esjiérance ; de là, il a dû 
se répandre dans les régions intérieures 
de ce vaste continent ; mais les données 
à ce sujet sont encore incertaines. Ce 
que nous savons, c’est que, redevenu 
sauvage, sa férocité en a fait un animal 
aussi redoutable que le lion. < Le buffle 
du Cap, dit Spartmann, se tient caché 
dans les fourrés, et laisse approcher 
les gens pour les attaquer ensuite à 
l’iinproviste; il ne se contente pas d’a¬ 
voir tué un ennemi, il reste près du ca¬ 
davre, et revient à plusieurs reprises 
pour le fouler de ses pieds et l’écraser 
de ses genoux ; même après l’avoir 
broyé, il ne l’abandonne pas encore ; 
mais en le léchant, il lui enlève de grands 
lam'beaux de peau. > 

Le Buffle à queue courte est une variété 
que l’on rencontre dans le centre et 


Bœuf domestique du Cap. Il est de raco 
flandrine et a été importé par les Hol¬ 
landais ; il est devenu presque aussi ra¬ 
pide à la course que le dromadaire ; les 
attelages, traînant de lourds chariots 
à quatre roues, font aisément au grand 
galop, dans des chemins épouvantables, 
de 15 à 18 kilomètres à l’heure, pen¬ 
dant plusieurs heures de suite, sans pa¬ 
raître fatigués. 

Population bovine de l'Algérie. La popu¬ 
lation bovine de notre colonie est loin 
d’être nombreuse; un million au plus 
de bêtes à cornes sont comptées en 
Algérie. 

La race algérienne n’est pas belle, et 
les conditions dans lesquelles elle vit 
ne sont pas faites pour favoriser son 
développement. L’.Arabe, qui ne consi¬ 
dère le bœuf que comme bête de trait» 
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ne prend aucun soin de son troupeau ; 
les vaches et les taureaux errent en¬ 
semble à l’aventure, ne recevant aucun 
soin ni nourriture. 

Jamais les Arabes ne font provision 
de fourrage ; les bœufs doivent chercher 
leur nourriture au Jour le jour; aussi, 
pendant six mois de l’année, sont-ils 
réduits à l’état de squelettes. 

Au printemps et au commencement 
de l’été, ils trouvent une nourriture 
saine et abondante i)resque partout; 
pendant ce temps, ils présentent un as¬ 
pect assez favorable; pendant !’> té, alors 
que le soleil d’Afrique a desséché toutes 
les plantes sur pied, les troupeaux en 
sont réduits à manger les herbes qu'ils 
n’ont point consommées. C’est pendant 
cette période qu’ils dépérissent et sont 
d’une maigreur effrayante. 

Au reste, la race n’a que peu de valeur. 

On trouve dans la race algérienne 
peu de variétés : les différences que 
l’on peut constater entre divers indivi¬ 
dus porta sur l’ampleur, le pelage, etc., 
mais aucun caractère différent n’existe 
dans la conformation. 

Le manteau du bœuf algérien est gé¬ 
néralement brun ou mauve, quelquefois 
fauv/" ou alezan plus ou moins foncé, 
très-rarement aux nuances claires, si 
communes chez les races européennes. 
La taille varie de l“i5 à i'‘'45; les ani¬ 
maux les plus petits appartiennent aux 
montagnes; les plus grands se trouvent 
dans les plaines et dans les vallées les 
plus riches. 

Sans être volumineux dans le sens 
absolu, on ne saurait dire que le sque¬ 
lette est fin; toutes proportions gar¬ 
dées, il est plus gros que petit, et cette 
observation s’étend à toute la machine, à 
toutes les régions. Ainsi, la tête manque 
de finesse, sans être précisément lourde 
et forte; les membres sont relativement 
larges, sans que l’ampleur vienne du 
développement des muscles, ils sont 
courts et solides dans leurs attaches, 
comme les cornes sont grosses, la cou¬ 
leur de celles-ci est foncée; leur direc¬ 
tion les relève en leur faisant décrire 
un arc. 

Le corps est court, trapu, arrondi : le 

f farrot est épais, le poitrail est large, 
es côtes sont bien arquées ; tout ceci 
dénote que la poitrine est suffisamment 

vaste. 

Le train de derrière ne manque pas 


d’une richesse relative; les muscles y 
sont convenableniont nouri JI^ Le fanon 
très-prononcé, caractère commun à 
toutes les races travailleuses. La peau 
est lisse, plus épaisse que fine, l’allure 
vive, la démarche aisée. » 

Comme nous l’avons dit plus haut, 
taureaux et vaches vivent ensemble ; 
aussiraccouplemcntsefait-ilau hasard; 

au mois de mars la vache met bas une 
pauvre petite bête pesant au plus 8 à 9 
kilogrammes. A dix-huit mois le veau 
ne pose pas plus de 35 à 40 kilogr. 

On voit d’apres ces chiffres combien 
le développement de larace algérienne 
est lent. 

Races américaines. Dans l’Amérique 
septentrionale se trouvent les bœufs 
sauvages appelés Bonasxns et Bisons. 
Leur tète est entourée d’une toison de 
laine et leur d(»s est surmonté d’une 
bosse couverte de laine. Des troupeaux 
considérables errent aux Ltats-Unis. On 
leur fait la chasse pour s’emparer de 
leur peau et aussi pour se nourrir de 
leur bosse qui ct)nslitue un mangor 
délicat. 

Le Dainf musqué est une espèce de 
bison qui su tnmvo aux environs de la 
baiede IhUîin; il est couvert d'une laine 
épaisse et e.vhale une odeur de musc 
assez prononcée, 

Les Kuropèens ont transporté en 
Amérique le bœuf domestique dont les 
troupeaux couvrent aujourd’hui des 
plaines immenses, soit à Votât de demi- 
liberté, soit à l’état complètement sau¬ 
vage. Les bœufs y ont formé de nou¬ 
velles races qui varient sensiblement 
du type primitif européen. 

Races océaniennes. Les Anglais ont 
transporté à Botany-Bay et sur plusieurs 
autres points de l’Océanie, des bœufs 
de race anglaise qui ont parfaitement 
prospéré et qui ont fourni des variétés 
assez distinctes. D'immense troupeaux 
de ces bœufs vivent à demi-libres dans 
la Nouvelle-Hollande. 

Amélioration de la race bovine.— 
L’individu sauvage et l’animal élevé 
exclusivement pour le travail ne pro¬ 
duisent qu’uiie chair filandreuse eVpeu 
de lait ; mais une race bien nourrie, peu 
chargée de travail, Ijabituée à la traite, 
change peu à peu de nature, prend du 
volume et produit un lait abondant. Il 
en est donc des animaux comme des 
espèces végétales qui s’améliorent par 



BŒÜ 


EŒtJ 


558 


la culture. De même que le pommier 
I sauvage ne donne que des fruits petits 
et acerbes, tandis que la culture lui fait 
produire des fruits gros et savoureux ; 
de même les animaux tendent à l’état 
sauvage, à se rapprocher d’un type uni¬ 
que inutile à l’homme, tandis que les 
soins et la nourriture les font varier à 
l’infini dans leurs formes, leurs tailles, 
leurs qualités et aussi leurs défauts. 
Jusqu'à nosjours, l’élevage des animaux 
livré à l’empirisme, a produit une infi¬ 
nité de races variant suivant l’influence 
des soins, du climat et de la nourriture; 
chaque race présente certaines qualités 
qui lui sont propres et des défauts qui 
se sont développés à la longue et qui se 
perpétuent en s’enracinant de généra¬ 
tion en génération. C’est depuis un demi- 
siècle seulement que l’on a étudié avec 
soin la cause de ces diflerences ; on a 
acquis la certitude que notre bœuf do¬ 
mestique provient d’une race unique qui 
n’a changé, de localité à localité, que 
pour se mettre en harmonie avec les 
conditions dans lesquelles elle vit. Ayant 
reconnu cette propriété que possèdent 
les animaux de se transformer au bout 
de quelques générations ; on èn a con¬ 
clu qu’il est toujours possible d’araélio- 
j rer une race quelqu’inférieure qu’elle 
soit aotuelleraent; pour arriver à ce 
résultât que faut-il? des soins bien en¬ 
tendus et, au besoin, des croisements 
intelligents. 

Quant à vouloir ramener toutes les 
races françaises à un type unique, c’est, 
selon nous, une utopie; l’homme ne 
saurait combattre les influences du cli¬ 
mat ou de la position géograhique ; on 
ne parviendra jamais à rendre identi¬ 
ques deux races, dont l’une vit dans un 
pays de plaines et l’autre dans une con¬ 
trée montagneuse.. Mais àtténuer les 
défauts d’une race, lui donner des qua¬ 
lités nouvelles, voilà le but qu’il faut se 
proposer et qu’il est toujours possible 
d’atteindre Veut-on une race laitière? 
il faut nourrir abondamment les ani¬ 
maux reproducteurs, ne pas les faire 
travailler, traire régulièrement les mè¬ 
res, avoir recours, au besoin, à des croi^ 
sements avec des animaux de race lai¬ 
tière et l’on aura, au bout de trois ou 
quatre générations, transformé tout un 
troupeau; d’animauxseulement propres 
au trait, on aura fait des bœufs de bou-^ 
oherie et des vaches laitières. 


Lorsque l’on a obtenu la race que l’on 
désire, il faut ensuite la maintenir dans 
le même état; pourarriver à ce résultat, 
on doit éviter l’introduction du sang 
étranger. 

« Cette méthode,dit M.Grognier, pro¬ 
fesseur à l’Kcole vétérinaire de Lyon, 
bien peu usitée en France pour les bêtes 
bovines dont la reproduction est géné¬ 
ralement livrée au hasard, est ce que 
les Anglais nomment sélection (propa¬ 
gation incestueuse: in and in, en dedans 
de la famille). C’est ce mode que suivit 
le célébré éleveur anglais Backewell 
La race des bêtes à cornes qu’il créa 
pour la boucherie se distingue par la 
petitesse des os, le gros volume des 
chairs, la rondeur du corps en forme de 
baril, la brièveté des jambes ; d’après 
cette conformation, elle s’engraisse plus 
facilement avec plus d’économie. Ce 
n’est pas tout : il parvient à procurer un 
développement extraordinaire aux par¬ 
ties du corps les plus savoureuses, les 
plus recherchées, en y dirigeant l’afflux 
des nourritures, par des lotions et des 
frictions habilement appliquées; c’est 
ainsiqu’ilréussitàaugmenter le volume 
des muscles lombaires et dorsaux qui 
forment ce que nous appelons le filet... 
On concevra l’importance de ce résultat 
en songeant à toute la différence d’un 
bœuf qui, sur 350 kilogr. de viande, en 
donne 210 bonne à rôtir et 235 de basse 
boucherie; à un autre bœuf qui donne 
210 de la dernière qualité et 140 de la 
première ; et quand on saura que la con¬ 
sommation du bœuf est relative à son 
poids total, et qu’il faut autant de nour¬ 
riture pour former un demi-kilogr. de 
tête que pour produire un Jemi-kilogr. 
de filet. » 

Dm croisement. Le croisement est le 
moyen le plus prompt d’arriver à des 
améliorations; il a lieu enti’e des ani¬ 
maux de races différentes, et produit 
des sujets appelés 7nétis.ll a pour but de 
faire acquérir à une race une qualité 
qui lui manque; mais il faut éviter de 
le pousser à l’extrême, sinon on anéan¬ 
tirait la race primitive pour en substi¬ 
tuer une nouvelle moins en rapport 
avec le climat et les productions de la 
localité. En appariantdes animaux dont 
l’un présente une qualité qui manque h 
l’autre, on obtient des sujets qui tien¬ 
nent des deux à la fois et qui, en même 
temps, se trouvent acclimatés. Î1 faut 
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aussi fuir le mélange des races très- 
disparates. 

Ainsi, d’après M. Grognier, déjà cité, 
la race deSalers mélangée en Auvergne 
avec la race suisse produirait des métis 
très-gros de corps, mais qui dégénére¬ 
raient promptement en Auvergne où la 
nourriture ne serait pas assez abon¬ 
dante pour eux. On perdrait la race Sa- 
1ers et on la remplacerait par une nou¬ 
velle qui ne la vaudrait pas. On doit 
donc agir avec discernement et après 
mûre réflexion sur les qualités et les 
défauts des races à croiser. 

C’est plutôt par le mâle que par la 
femelle que l’on parvient à l’améliora¬ 
tion, parce que le mâle aplus d’influence 
que la femelle sur les formes (surtout 
sur celles des parties antérieures), sim 
la vigueur et sur l’énergie du produit 
de l’accouplement. La mère influe sur 
la taille, sur les parties postérieures et 
les extrémités du métis. Cependant l’é¬ 
talon perd sa prépondérance lorsqu’il 
est d’une race trop nouvelle, lorsqu’il 
est trop jeune ou trop vieux, lorsqu’il 
est affaibli par l’insuffisance de la nour¬ 
riture ou par des accouplements trop 
fréquents. Alors si la femelle se trouve 
dans des condition» opposées, c’est 
d’elle que participera le produit de l’ac¬ 
couplement. ” , , . 

Des étables. Sous le non générique 
d'étable sont comprises les diverses ha¬ 
bitations des animaux de l’espèce bcH 
vine, telles que beuverie, vacherie, toit 
ou écurie des veaux : si dans les fermes 
les bœufs, les vaches et les veaux 
peuvent sans inconvénient sérieux être 
réunis, il ne saurait en être de même 
des grandes exploitations où une triple 
habitation doit être avec soin aménagée. 

Quoi qu’il en soit, à cet égard, il est 
d’une importance capitaleque les étables 
soient salubres et commodes. Ce serait 
faire un mauvais calcul que de négliger 
dans un but d’économie, l’aménage¬ 
ment des locaux destinés à la race 
bovine et de reculer à cet égard devant 
des dépenses utiles et indispensables : 
le bmf d'engrais, mal logé, s’engraisse 
mal ; le bœuf de travail, mal logé, se re¬ 
pose mal et fait moins de besogne; la 
vache enfin, lorsque son étable est in¬ 
suffisamment aéree et trop étroite, pro¬ 
duit une qualité de lait bien inférieure à 
son rendement normal. Donc les éta¬ 
bles doivent être établies avec d’autant, 


plus de soins que le fermier est plus 
désireux d’obtenir un gain légitime. 

Les animaux auxquels le fermier no 
demande pas de travail, mais qu’il en¬ 
graisse ou entretient en vue de sécré¬ 
tion du lait, ont besoin de vivre dans 
une habitation plutôt chaude que froide, 
humide que sèche ; la salubrité en doit 
être assez grande pour que l’établisse¬ 
ment de ventilateurs y soit pour ainsi 
dire superflu et cette élévation de l’at¬ 
mosphère doit être produite, non pas 
par le grand nombre de bêtes réunies 
dans rétable, mais bien par la façon 
même dont elle a été construite ; l’accu¬ 
mulation de nombreux animaux vicie 
l’air, le rend insalubre, à peine respi- 
rable, et ainsi le fermier fait naître du 
remède même un danger et un grand 
danger. « S’il est avantageux, dit à ce 
propos M. Magne, que l’air des étables 
contienne plus d’humidité que celui du 
dehors, et peut-être un peu moins d’oxy¬ 
gène, il ne doit jamais renfermer des 
corps fétides, putrides, ni un excès trop 
considérable d’azote ou d’acide carbo¬ 
nique. Sous l’influence d’une atmos¬ 
phère impure, la vitalité des animaux 
est moins grande, leur constitution 
s’altère, et ils sont plus impressionna¬ 
bles aux causes de maladies, ^ne af¬ 
fection qui serait sans gravite'*3ur un 
individu bien tenu, revêt promptement 
les caractères typhoïdes sur celui qui 
respire un mauvais air. Les effets d’un 
aérage insuffisant, sont plus nuisibles 
aux animaux fortement nourris qu’à 
ceux qui sont dans la pénurie. » 

Si pour les bêtes à l’engrais, une at¬ 
mosphère chaude, qui alourdit ceux qui 
vivent au milieu d’elle, est nécessaire ; 
pour les animaux de travail au con¬ 
traire, il faut naturellement un air sec 
et frais : forcés de vivre au dehors, ils 
ne pourraient supporter le brusque 
passage de l’air extérieur à l’atmosphère 
pesante d’une chaude étable. 

D’abord doux et raréfié, l’air de l’éta¬ 
ble destinée aux élèves doit devenir 
plus âpre et plus froid à mesure que le 
sttjét grandit. 

Si des conditions générales de l’amé¬ 
nagement des étables nous passons aux 
détails, nous reconnaissons que l’expé¬ 
rience a démontré la supériorité du pla¬ 
fond en briques légèrement voûté, sur 
tous les autres modes de couvertures, 



stt 


BŒÜ 


BŒÜ 


56 « 


très-dangerease en cas d’incendie et 
d’ordinaire mal jointe, une clôture de 
planches n’est pas moins défectueuse 
qn’nne voûte en pierre, très-coûteuse à 
établir, trop chaude en hiver, trop froide 
en été. 

En outre des portes et fenêtres dont 
nous ne prétendons pas, à coup sûr, 
proscrire l’usage, mais qui doivent être 
placées de façon à produire le moins de 
courants d’air possible, nous recom¬ 
manderons l’emploi, non des barbaca- 
nes, à peu près unanimement condam¬ 
nées aujourd’hui, mais des ventilateurs 
quitendent àse généraliser et qui, par¬ 
tout où il en a été placé, ont produit 


lions des animaux; enfle, il mêle au 
fumier une foule de graines plus ou 
moins salissantes. 

Des cultivateurs ont eu l’idée de pla¬ 
cer sur les perches des plaques de ga¬ 
zon ; c’est un moyen peu coûteux et 
facile à employer; mais sans faire plus 
de dépenses, les agriculteurs pourraient 
établir des planchers avec des rondins 
de bois de corde roulés dans un mor¬ 
tier de terre glaise et de foin. 11 suffit 
de serrer l’un contre l’autre ces ron¬ 
dins enduits de mortier pour former un 
plancher solide; on l’enduit d’argile 
pétrie et onobtientainsi une sorte d’aire 
gui ne laisse passer ni la poussière ni 
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d’excellents effets. D’épais rideaux ou 
des paillassons doivent être soigneuse¬ 
ment apposés l’hiver contre toutes ces 
ouvertures, de façon à ce que l’atmo¬ 
sphère de l’étable ne s’abaisse pas au- 
dessous du degré nécessaire. 

L’aire peut être indifféremment for¬ 
mée de cailloux, de béton ou de briques. 

Trop souvent, avec une regrettable 
négligence, on se borne à placer des 
perches en travers des poutres ou pou¬ 
trelles et à amonceler sur ces perches 
le fourrage sec. Ce système contribue 
à la formation des toiles d’araignées, à 
l’accumulation de la poussière, à l’al¬ 
tération du foin qui subit les émaiia- 


les graines. .4.u lieu de lui faire subir 
cette dernière opération, on peut aussi 
le revêtir de chaux et le plafonner pour 
ainsi dire. Ce moyen, indiqué par M. 
Joigneaux, nous semble excellent en 
même temps que très-économique et 
nous en recommandons vivement l’em¬ 
ploi. 

Un espace de l^SO à l“‘50de largeur, 
suivant la grosseur de la race, et de 4 à 
5 mètres de profondeur doit être néces¬ 
saire à chaque bête; le plafond doit 
être élevé de 3 mètres environ. 

Les râteliers doivent commencer a 
20 cent, environ de la mangeoire et 
suivre de près le mur au Heu de s’en 
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éloigner oonsidoraLleiiii-ul, l’écart ne 
doit être que de 3ü cent, enviruii à l-. ur 
soiunietet leur hauteur n<‘ doit pas dé¬ 
passer 35 cent.; un écarti ment de 8 à 
lOcent. entre les barreaux (istsidlisant. 

L’auge est construite soit en pierre, 
soit en bois et sepan e en autant de 
compartiments que l’etable contient 
d’animaux. 35 à 40 cent, dans sa pai- 
tie supérieure, 25 à 30 dans sa partie 
inférieure, telles sont à peu prés les 
dimensions qu’elle doit avoii-. Dans le 
cas assez fréquent, où le fermier juge 
à propos d’établir des râlelic rs, il doit 
accroître, mais dans une faible propor¬ 
tion, la profondeur et la largeur de 
l’auge. 

Le mode d’attache le plu.s usité est 
l’emploi d’anneaux de fer dans b qiuds 
glisse la longe du licol. Il est simple, 
peu coûteux, mais présente de réels 
inconvénients ; trop souvent, les longes 
des bœufs, placés l’un à côté de l’autre, 
s’enchevêtrent ; trop souvent aus.^i, 
l’animal, lorsqu’il est couché, ne Jouit 
pas de toute la liberté de se-s mouve¬ 
ments. On a proposé, pour obvier h ces 
inconvénients, de sceller d’une part à la 
mangeoire et de l’autre au sol, une barre 
de fer ou de bois, le long de laquelle 
glisse la longe. 

Quant aux stalles, elles ne doivent 
être ni assez élevées pour que les bœufs 
soient encore séparés les uns des au¬ 
tres, ce qui influerait sur leur carac¬ 
tère d’une façon désastreuse, ni assez 
basses pour qu’ils pui8.sent l’atteindre 
avec leurs pieds de derrière. Du reste, 
les' bêtes à cornes ne frappent guère 
u’avec leurs cornes, et une hauteur 
e 1“10 suffira parfaitementpourisoler, 
sans les séparer, les divers habitants 
de l’étable. 

Les animaux peuvent être placés soit 
sur un seul rang, soit sur deux rangs ; 
mais, dans ce dernier cas, il est indis¬ 
pensable d’établir des corridors ou 
couloirs qui iiermettent aux gens de 
service d’administrer aux bêtes leur 
repas sans dérangement pour elles et 
sans danger pour eux ; comme la dis¬ 
tribution se fait d’ordinaire au moyen 
d'une brouette, ces couloirs ne peuvent 
pas avoir moins de 0'’'80 ; dans les 
grandes exploitations, leur largeur est 
quelquefois de^ 2“, et ils livrent alors 
passage à de petits chariots ou même à 
des -wagons 


Le système des boxes, importé d’An* 
gb terre, a été e>sayé avis: su xcs et 
tend à se répandre: il n'est Hi:plieablo 
d'ailleurs qu’aux bêtes à en,-rai.", aux 
animaux maladt's ou aux e lèves ; co 
sont des loges vastes, comm fies et iso¬ 
lées, où l’animal, libre dans sa prison , 
trouve un repos et des conditions do 
bien-être dont il ne jouit nulle pai't ail¬ 
leurs. Tantôt comtdélement is lees, 
tantôt réunies et s-qiarees seutenient 
par des cloisons qui ne moment souvent 
qu'à hauteurd'appui. ellesdoiventavoir 
une communication directe avec l’ex¬ 
térieur et être entretenues avec le soin 
le plus minutieux ; car l’air est rare et 
se vicie facilement. 

On a tenté avec succès une curieuse 
innovation : creusant un cube de près 
de 3'", dans une cellule de 2"'70 carrés, 
on y a fait descendre un plan in¬ 
cliné un bœuf à engrais , on lui a donné 
une abondante litière qu’on a fréquem¬ 
ment renouvelée sans l’enlevin’ jamais ; 
au bout de deux mois, la fosse était 
pleine. Ce systeme d’engrais a été de¬ 
puis lors souvent employé, et il semble 
reconnu aujourd’hui le plus rapide et 
le plus sûr de tous. 

£n dehors de ces cas,les boxes ne sont 
guère employées parmi nous que pour 
la stabulation des taureaux. Quand on 
laisse les jeunes veaux prés des mères, 
ils doivent être placés dans une stalle 
ou boxe mesurant au moins {•«ÎO à 1"‘80 
de largeur. Dans le.s ferme.s linporfau- 
tes, au lieu de les placer, lorsqu'il les 
faut séparer de leurs meres, dans l’ela- 
ble ordinaire, on leur a.sslgne une ha¬ 
bitation spéciale, pluschaude,plus sèche 
et plus aérée. On garnit de planches le 
sol et souvent même les murs. 

En Limousin, il est une forme spé¬ 
ciale d’étable dont nous devons faire 
mention et qui a reçu le nom de cor- 
nadis. A l’une des extrcmih's de la 
grange s’élève une cloison en plancluîs 
percee d’autant d'ouvertures ovulaii- vs 
que retable contient de bêles. Les ani¬ 
maux passent, à l’heure de.s repas, leur 
tête par cette ouverture, et prennent 
sur l’aire même de la grange la neurri- 
ture qui est pr(qiuree pour eux et qui, 
placée au-dessus de l’etable môme, est 
facilement, à l’aide d’un croc, projetée à 
la place qui lui est destinée. * 

L’établissement des étables belges 
mérite surtout notre attention. L’éia- 
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Itle belge a deux portes ; l’une, placée 
derrière les vaches, est assez large 
pour qu’elles puissent y passer facile¬ 
ment; l’autru, du côté de la mangeoire, 
livre passage à une personne portant 
une brassée de fourrage. Du côté de la 
tête des animaux, une claire-voie forme 
, avec le mur du bâtiment un corridor au 
bout duquel se trouve la porte par où 
l’on introduit le fourrage. Les vaches 
sont attachées par le cou au moyen d ’une 
chaîne de fer retenue par des anneaux 
scellés dans le mur de support de la 
claire-voie. En face de chaque vache, 
on laisse entre les madriers un inter¬ 
valle de 0“60, afin que l’animal puisse 
passer la tôte et saisir le fourrage flé- 
posé dans le corridor. On peut aussi, 
dans le corridor, disposer de petites 
auges lorsque la nourriture doit être 
liquide. La pente est de O^Ol, ce qui 
permet l’écoulement des urines et des 
eaux. Derrière les animaux se trouve 
une cavité pavée et cimentée qui reçoit 
le fumier. Deux vaches habitent une 
stalle séparée des autres au moyen de 
poteaux garnis de planches ; les vaches 
doivent être d’égal appétit, sinon l’une 
souffrirait de Vavidité de l’autre. On 
isole les bêtes méchantes ou glouton¬ 
nes; on enlève la litière trois fois par ! 
semaine, en ayant soin de retourner 
chaque soir la vieille litière et d’en 
ajouter un peu de fraîche, afin de re¬ 
couvrir le fumier de la journée pour 
qu'il ne salisse pas les animaux qui se 
couchent dessus. On renouvelle celte 
opération le matin. On lave fréquem¬ 
ment l’étable à grande eau, la propreté 
étant considérée avec raison comme 
aussi favorable à la santé des animaux 
qu’à celle des hommes. 

Si 1 ’on d i spose d ’un espace assez vaste, 
on met deux rangées de vaches face à 
faco; elles mangent dans le même cor¬ 
ridor servant de crèche. Les étables 
sent plafonnées en général, ce qui les 
rend plus chaudes. Lorsque le haut de 
l’étable forme le magasin à fourrage, il 
suffit, pour distribuer la ration, de la 
faire tomber dans la crèche par un abat- 
foin. 

Du TAOREa.D. Le taureau est le mâle 
de la vache. 

n a pris son entier développement et 
peut être employé co mm e reproduc:teur 
de deux ans à deux ans et demi. On | 
faut Tutiliser dés l’âge d’un an et demi; I 


mais il vaut mieux attendre que son 
développement soit complet. Ordinaire¬ 
ment lorsqu’on emploie untcTureau trop 
jeune ou il n’engendre pas, ou il s’use 
vite par ses saillies anticipées. 

Si l’on se sert d’un taureau d’an an 
et demi à deux ans, on aux'a soin de ne 
pas l’admettre à saillir plus d'une fois 
tous les quinze jours; par la suite on 
pourra diminuer ce délai de huit jours. 

M. Weckhoclin, qui a traité la ques¬ 
tion avecbeaucoup d’autorité, s’exprime 
ainsi sur ce sujet ; 

« D’après une moyenne de données 
et d’expériencps, on pourrait bien, en 
supposant un bon entretien, établir les 
principes suivants: à de jeunestaureaux 
d’un an et demi qui débutent, on ne li- 
vrei-a d’abord que 25 à 30 vaches par 
année; à un taureau, dans sa meilleure 
force, de deux à quatre ans, on peut, si 
la saillie se répartit sur toute l’année, 
accorder sans hésitation 75 vaches ; si 
la saillie est bornée à un laps de temps 
plus court, seulement 40 vaches ; à un 
taureau qui devient plus âgé, on ne 
donneraà couvrir que de 30 à 40 vaches 
environ par an. ‘ 

Dans une exploitation où on tient des 
vaches et des génisses, il est convena¬ 
ble d’avoir habituellement pour 40 ou 
50 têtes un taureau robuste, et à côté 
de celui-ci un jeune élève, qui commence 
d’abord à servir pour les génisses, sup¬ 
plée de plus en plus le taureau qui 
prend de l’âge, et finit par le rempla*- 
cer totalement et ainsi de suite. Il est 
utile de tenir les taureaux plus légers à 
côté de ceux plus âgés et plus pesants, 
parce que ceux-ci font souvent tomber 
par terre de jeunes vaJl.es debiles, ce 
qui peut avoir des suites fâcheuses. 

Toutefois les cas ne sont pas rares où 
dans des communes on répartit, pour 
toute l’année, à un taureau bien nourri 
et robuste, 100, 110 et jusqu’à 125 va¬ 
ches sans qu’il y ait des inconvé¬ 
nients. » 

Comme nous l’avons dit plus haut, il 
ne faut pas employer lé. taureau trop 
jeune; les membres n’étant pas assez 
formés, il ne peut accomplir énergique¬ 
ment la saillie; il ne faut pas en user 
non plus lorsqu’il est trop âgé; la vi¬ 
gueur et la force ne sont point le par¬ 
tage de ses enfants, et souvent même 
il arrive que les vaches restent infé- 
condées. 
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11 faut que le taureau reproducteur 
ne soit ni trop gros, ni trop élevé sur 
les membres : dans l’un et l’autre cas 
il jette à terre les vaches, ce qui peut 
occasionner chez ces dernières de gra¬ 
ves désordres. 

Le reproducteur, dit M. Flaxland, 
« ne doit être ni impétueux, ni vindica¬ 
tif. » Trop ardent et trop emporté, il 
transmet ces défauts à sa postérité et 
perpétue ainsi, chez les femelles, ce 
t(împérament remuant qui est si con- 
traii e au repos qu’exige la sécrétion du 
lait. 

Des mouvements rapides, un œil vif 
et gai, sont néanmoins des preuves 
d’une santé robuste et constituent, avec 
un poil lisse et luisant, les indications 
à la fois d’une constitution solide et de 
qualités prolifiques nécessaires à l’ac¬ 
complissement d’œuvres nombreuses.» 

Du BOüCLEJiENT DU TAUREAU. Sou¬ 
vent il arrive ^e le taureau est d’une 
humeur indocile, vindicative et mé¬ 
chante, qui rend son approche très- 
dangereuse pour les hommes aux soins 
desquels il est confié. 

Pour (ibvier à ce danger, on procède 
au bouc'enient du taureau. 

Cette opération consiste à introduire 
dans le naseau de l’animal un anneau à 
poste fixe, qui cesse de gêner le tau¬ 
reau lorsqu’il est au repos, ou plus or¬ 
dinairement une paire de pinces munies 
d’un coulant vulgairement désigné sous 
le nom de mouchettes. 

Les mouchettes sont de tous les sys¬ 
tèmes, le plus simple : l’appareil con¬ 
siste en deux branches d’acier munies 
d’un coulant assez large pour jouer fa¬ 
cilement et pe. nettre de faire usage de 
cet in.strument sans faire éprouver au 
taureau une trop vive douleur. 

L’emploi des mouchettes présente 
d’assez graves inconvénients : si l’ani¬ 
mal n*a pas eu le temps d'oublier la 
contrainte et la douleur qu’il a ressen¬ 
ties la dernière fois qu’on lui a imposé 
ce supplice, il devient immédiatement 
rageur, se met en colère, et peut causer 
de grands accidents. 

L’anneau nasal fixe ne présente pas 
ce dernier inconvénient, c’est pourquoi 
nous préconisons le bouclement à de¬ 
meure. ^ 

L’anneau nasal de M. Percheron est 
le plus facile à appliquer et celui qui 
cause le moins de douleur à ranimai. 
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Pour placer cet appareu, on s’arme de 
l’anneau ouvert, on l’introduit dans la 
partie inférieure de la cloison du nez 
où se trouve un repli de ^a peau, on 
applique l’extrémité plate contre la 
cloison, on en rapproche la pointe aiguë 
du c6té opposé, puis, en imprimant une 
brusque secousse, on perfore le cartil- 
lage, et la pointe entre dans sa gaine 
taraudée, on visse et l’opération est 
terminée. L’anse de l’anneau reçoit la 
courroie destinée à maintenir l’anneau 
au repos, lorsqu’on a rien à demander 
à l’animal; elle remonte le chanfrein 
et va se fixer derrière la têtière dont on 
entoure le front et la base des cornes 
lorsque l’anneau ne doit pas être uti¬ 
lisé dans ses effets : on le détache, au 
contraire, quand on doit faire usage de 
l’anneau et on y adapte une longe dont 
on se saisit pour conduire et guider l’a¬ 
nimal. 

Souvent même il arrive qu’avec lea 
animaux vicieux la longe ne suffit pas, 
il faut alors employer le bâton eonduo- 
teur. 

c Ce bâton, dit M. Guyot, est formé 
d’une tige en bois de frêne, lisse et so¬ 
lide, de 0'"50 au plus de longueur sur 
O®! 2 de circonférence, et d’une partie 
en fer qui vient se fixer à l’une des ex¬ 
trémités de cette espèce de hampe par 
une douille au moyen d’une vis on ri- 
vure. » 

Il y a quelque temps, l’emploi de l’an-, 
neau nasal n’était conseillé et adapté 
qu’à la dernière extrémité alors seule¬ 
ment que l’on reconnaissait les ani¬ 
maux pour réellement dangereux. Main¬ 
tenant l’emploi de l’anneau s’est géné¬ 
ralisé et on y a recours autant par me¬ 
sure de précaution que par nécessité. 

Manière de mdter les taureaux intrai¬ 
tables. Lorsqu'un bœuf ou un taureau se 
montre intraitable, on lui retrousse la 
queue et on la lui attache aux cornes à 
l’aide d’une corde. L’animal se trouve 
forcé de tenir la tête hante, parce qu’à 
chaque effort qu'il fait pour l’abaisser, 
il tire sur la corde, ce qui lui fait subir 
de violentes douleurs. Il,devient,telle¬ 
ment docile qu’un enfant peut alors le 
conduire et que l’on évite les accidents 
auxquels on s’expose souvent en con¬ 
duisant des taureaux aux champs ou à 
la boucherie. 

Des bœufs froprekent dits. Le 
bœuf proprement dit est le taureau 
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«uquel oa a eulevé ses facultés gé¬ 
nitales par Vémasculation ou le bistour¬ 
nage, opérations qui reçoivent le nom 
de castration et qui a lieu entre 18 mois 
et 2 ans, soit au printemps, soit en au¬ 
tomne. 

De fmasculation. On procède à l’émas¬ 
culation des taureaux pour les rendre 
propres au travail ou à produire de la 
viande de boucherie. 

L’émasculation consiste dans la sup¬ 
pression des organes reproducteurs. 
L'émasculation est nécessaire pour les 
jeunes élèves que l’on destine au tra¬ 
vail, le taureau étant d’un caractère 
trop récalcitrant et trop difficile à ployer 
k l’obéissance. 

On l’emploie aussi pour les bœufs 
destinés à faire de la viande de bouche¬ 
rie, car elle facilite de beaucoup l’en¬ 
graissement et permet d'obtenir une 
viande plus savoureuse et plus tendre. 

Dans les pays ou le bœuf est destiné 
aux travaux agricoles, l’émasculation 
est retardée le plus possible ; en géné¬ 
ral on l’opère du dix-huitième au vingt- 
raatrième mois Les animaux châtrés 
à cet âge ont pour eux le bénéfice d’une 
organisation plus achevée, d’une cons¬ 
titution mieux trempée et d’une force 
de résistance plus grande à la fatigue, 
ce qui compense de beaucoup leur apti¬ 
tude moins complète à prendre de la 
graisse, puisqu’avant d’être livrés à la 
consommation, ils peuvent être em¬ 
ployés comme bêtes de trait. 

Dans les endroits où, au contraire, 
on s’occupe de l’élevage des animaux 
de boucherie, les bœufs sont châtrés de 
bonne heure, c’est-à-dire dans les qua¬ 
tre on cinq premières semaines. On ob¬ 
tient ainsi des animaux doux, lympha¬ 
tiques qui profitent largement de leur 
nourriture en faisant beaucoup de 
graisse. La précocité de ces élèves est 
aussi un grand avantage pour l’éleveur, 
n existedeux manières de castrer com¬ 
plètement un taureau. 

l* Le martelage, mode qui consiste 
dans l’écrasement des cordons que l'on 
fait reposer à travers la peau sur un 
coi^s dur et sur lesquels on frappe à 
petits coups avec un marteau léger à 
large tête; 

Les carnaux ou billots, composés 
de bois dnr entre le^uels on pince les 
cordons après avoir incise les envelop¬ 
pes des organes ; ceux-ci privés de nu¬ 


trition, se mortifient et tombent. Les 
billots sont souvent creuser par une 
cavité longitudinale que l’on emplit de 
substance corrosive pour hâter la mor¬ 
tification. 

Quelque soit le mode employé, il est 
nécessaire d’abattre l’animal. 

Du bistournage. Le bistournage, lui, 
est surtout employé pour les animaux 
que l’on destine au travail. 

Le castrage, ainsi que nous l’avons 
dit plus haut, prive entièrement le 
bœuf de ses facultés reproducirices, le 
bistournage, lui aussi, a pour but d’en¬ 
lever aux bœufs tout désir de repro¬ 
duction. 

La différence qui existe entre le cas¬ 
trage et le bistournage est considéra¬ 
ble; tandis que dans l’émasculation, on 
prive totalement le sujet de ses facultés 
génitales, dans le bistournage on ma¬ 
nipule simplement les organes repro¬ 
ducteurs en s’attachant à les déplacer 
et à troubler leurs fonctions. 

Dans le premier, les désirs oe l’ani¬ 
mal sont complètement éteints; dans 
le second au contraire, ils persistent 
assez pour que le bœuf, sans avoir la 
faculté de reproduction, garde cepen- 
dont une vigueur suffisante pour con¬ 
server une partie des qualités des ani¬ 
maux entiers. Le châtrage, d’après ce 
procédé, présente de grands avantages 
au point de vue du travail; les sujets 
sont plus vifs, plus nerveux, plus durs 
à la fatigue; mais en même temps le 
peu de vigueur qu’ils ont conservée les 
rend presque inaptes à l’engraisse¬ 
ment. 

On doit procéder au bistournage lors¬ 
que les bœufs sont en bas âge. 

L’opération consiste dans la torsion 
deux ou trois fois répétée des cordons; 
les vaisseaux s’oblitèrent et les parties 
atrophiées diminuent ou disparaissent 
même quelquefois. Le bistournage a 
lieu sur l'animal debout; il demande 
une main extrêmement exercée, car 
lorsqu’il est mal réussi, les animaux 
restent fougueux, méchants et incapa¬ 
bles de s’engraisser ; on est alors forcé 
d’avoir recours à la véritable castra¬ 
tion. 

De la vache. La vache est la fe¬ 
melle du taureau; depuis sa naissance 
jusqu’au sevrage, on la nomme vêle; elle 
prend alors le nom de Génisse et, dans 
quelques pays, celui de Taure. 



Nous. expliquerons au paragraphe 
de$ veaux les soins que l’on devrait don¬ 
ner aux génisses pendant leur première 
année. 

Dès le commencement de la seconde 
année, les génisses doivent ètro sépa¬ 
rées des mâles. Ordinairement, les jeu¬ 
nes vaches sont en chaleur pour la pre¬ 
mière lois entre le quinzième et le dix- 
huitième mois. 

11 faut, aussitdt qu'on s’aperçoit qu’une 
vache est en chaleur, la faire servir im¬ 
médiatement. Beaucoup de personnes 
croient qu’ii est préférable de laisser 
prendre de la force à l’animal; c’est là 
une grande erreur : la vache sera moins 
ihtiguée étant pleine que si ses désirs 
restaient inassouvis. Les plus graves 
désordres organiques peuvent se pro¬ 
duire chez la vache si l’on néglige de 
la faire couvrir alors de ses premières 
chaleurs; le moindre est la stérilité. 
Souvent même, lorsqu’elles ne sont 
pas livrées an taureau, les vaches de¬ 
viennent tanrelièret. 

On désigne sous ce nom des vaches 
qui, dans un perpétuel état de chaleur, 
recherchent continuellement le taureau 
sans jamais pouvoir être fécondées. 

On reconnaît t les taurelièree à une 
expression particulière de la face et du 
regard, qui dénote chez elles une éner^ 
gie lascive, caractérisée, en outre, par 
un léger enfoncement au-dessus des is¬ 
chions de chaijuc côté de la queue, par¬ 
ticularité qui accuse toujours un déran¬ 
gement dans la régularité des fonctions 
des organes sexuels. > 

Les taurelières sont toujours un em¬ 
barras : placées avec des hôtes à l'en¬ 
grais, elles troublent la tranquillité, et 
empêchent les autres animaux de pro¬ 
fiter de la nourriture ; mélangées avec 
les antres vaches, elles portent encore 
le désordre dans le troupeau et trou¬ 
blent la sécrétion du lait chez leurs 
compagnes. Il n’y a qu’un remède à ad¬ 
ministrer aux taurelières, c’est la cas¬ 
tration au commencement de la mala¬ 
die. 

La génisse, après son premier vêlage, 
n'atteint pas tout de suite son plus haut 
degré de lactation ; ce n’est guère qu’a- 
près le troisième veau que l’on peut 
juger une vache laitière. 

Nous croyons utile de donner ici les 
caractères principaux auxquels on re¬ 
connaît une bonne laitière, nous ent- 


pruntons à l’ouvrage de M. Tisseron, 
Guide des proprietaires cultivateurs, etc., 
les renseignements qui suivent : 

Les mamelles doivent être volumineu¬ 
ses, pendantes librement entre les jam¬ 
bes, recouvertes par une peau fine, sou¬ 
ple, lâche, revenant de suite sur elle- 
même, apres avoir été pincée, de couleur 
iaundtre ou indienne, selon Guenon, gar¬ 
nie de poih fitis, peu nombreux, couverte 
d’une matière grasse, onctueuse, qui se 
détache en jietites parcelles quand on 
gratte la surface avec l'ungle. 

La forme et la direction des mamelles 
est indifférente; qu’elles soient portées 
en avant ou bien pendantes entre les 
cuisses cela importe peu, pourvu qu’elles 
présentent les caractères que nous si¬ 
gnalons et qu’elles soient volumineu¬ 
ses. 

Sur les bonnes laitières, on voit ram¬ 
per dans l’épaisseur des mamelles, 
principalement, quand ces bêtes sont 
pleines, des veines nombreuses décri¬ 
vant des fiexuosités ou des zigzags ; ce 
sont les veines du pis. 

Le pis gonflé par le lait doit être ré¬ 
sistant à la pression, mais élastique; 
après la traite, il doit revenir à son vo¬ 
lume ordinaire, rester mou, flasque, 
sans résistance et sans dureté. 

Quand on examine les mamelles plei¬ 
nes de lait, il ne faut pas se laissm* 
tromper par leur grosseur et par la ré¬ 
sistance qu’elles font à la main. Cet état 
peut provenir en effet de ce que les or¬ 
ganes sont gras ou charnus, c’est-à-dire 
de ce qu’il entre dans leur composition 
beaucoup de tissu cellulaire aggloméré 
ou une grande quantité de graisse. 

Le pis charnu ou gras diminue peu de 
volume pendant la traite; il conserve 
de la dureté, de la consistance et résiste 
à la pression sans avoir une véritable 
élasticité. Cette résistance n’est pas 
égale dans tous les points. En outre, la 
peau qui le recouvre est sensiblement 
plus grossière, plus épaisse, moins mo 
bile et moins souple. 

n est souvent difQcile de distinguer 
le pis charnu du pis graisseux. Cependant 
on ne rencontre guère celui-ci que sur 
les animaux d’un embonpoint prononcé. 
Il est commun chez les vaches appar¬ 
tenant aux races précoces, propres à 
la boucherie, chez les vaches châtrées 
depuis quelques mois et sur toutes 
oeUea que l’on engraisse. 
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La grosseur du pis peut être aussi le 
résultat de l’accumulation du lait dans 
wn intérieur. 

Cet état constitue l’empissement ; il 
est quelquefois suivi d’une maladie lo¬ 
cale gi’ave, s’il se prolonge trop, ou 
bien il peut entraîner la perte momen¬ 
tanée ou définitive du lait. 

D’autres fois, les marcliands flagel¬ 
lent le pis avec des orties pour le faire 
gonfler. 

Ces deux ruses sont assez faciles à 
reconnaître et à déjouer. Néanmoins 
il ne faut pas acheter une vache dont 
le pis est douloureux ou dont le lait 
n'a pas un aspect naturel. 

Les traj/om ou mamelons doivent être 
de forme régulière, allonqés, écartes lès 
uns des a utres, égaux dans leur déve- 
loppemeat, sans irrégularités ni ver¬ 
rues à leur surface; à large ouverture, 
plutôt grands que petits, proportionnés 
toutefois au volume des mamelles, sur¬ 
tout à leur largeur, et recouverts d’une 
peau fine, souple, semblable à celle du 
pis. 

On repoussera toujours les vaches 
dont un des trayons estplus petit, flas¬ 
que, plissé ou configuré autrement que 
les autres ; les vaches dont une partie 
des mamelles parait diminuée ou ré¬ 
duite, quoique l’on ait dit que ces dé¬ 
fauts étaient sans influence sur la pro¬ 
duction du lait. Ils caractérisent les 
bétes que Guénon appelle poupiques. 

Presque partout on donne la préfé¬ 
rence aux vaches qui, outre les quatre 
trayons ordinaires, en portent encore 
en arrière ou de côté deux autres, plus 
petits et saillants. On croit que la fa¬ 
culté lactifère est proportionnée au vo¬ 
lume et à la longueur de ces derniers. 

Il ne faut pas attacher une impor¬ 
tance trop grande à cette particularité; 
cependant on aurait tort de ne pas en 
tenir compte. » ' 

En dehora des caractères de race, la 
vache est réputée bonne quand son re¬ 
gard est doux, quand elle se laisse fa¬ 
cilement approcher et quand elle re¬ 
cherche les caresses. Elle ne doit pas 
avoir les contours pleins et gracieux de 
la béte propre à l’engraissement; il 
I fout, au contraire, qu’elle soit osseuse, 
forme qui augmente avec l’âge. Comme 
la lactation abondante épuise sa cons¬ 
titution, ses os paraissent en saillie, les 
cavités intérieures, surtout celles de la 


poitrine, deviennent étroites, les mus¬ 
cles plus minces; elle est maigre et lai le ; 
mais il ne faut pas s’y tremper, elle 
est lionne laitière et on'doit la [iréférer 
aux vaehes, belles, larges, grasses et 
poteiees qui convertissent en chair la 
nourriture qu’elles devraient transfor¬ 
mer en lait. 

Il y a toujours avantage, lorsqu’on 
ai liete une vaclie laitière, de choisir 
une jeune bête iileine pour la première 
fois, parce qu’on risque moins à être 
trompé. Les vendeurs ne se défont guère 
de leurs bonnes laitières dans la force 
de l'àge, à moins qu’elles aient des dé¬ 
fauts. 

Système Guénon. — Nous venons de 
décrire les caractères généraux aux¬ 
quels on peut reconnaître une bonne 
vache laitière; nous allons parler d’un 
signe local observé par un cultivateur, 
M. Guénon, de Libourne (Gironde),. 

Le système Guénon est encore ignoré 
chez un grand nombre de propriétaires, 
il mérite pourtant une sérieuse atten¬ 
tion et il a attiré celle du gouverne¬ 
ment qui a accordé une récompense de 
3,000 fr. à M. Guénon. 

Le poil qui recouvre un animal est 
ordinairement planté de manière que 
ses pointes se dirigent en bas. Mais 
chez les vaches, le poil du périnée (por¬ 
tion du derrière de l’animal, qui s’éteud 
depuis les parties sexuelles jusqu’aux 
mamelles) suit ordinairement une di¬ 
rection opposée; il va en remontant de 
bas en haut et il forme ce que Guénon 
appelle épis, gravure, écusson. La quan¬ 
tité de lait que donne une vache e.st 
en rapport direct avec la grandeur de 
son écusson. 

« Les épis formés par le contre-poil 
à droite et à gauche ont leurs proprié¬ 
tés, dit M. Guénon, ils correspondent 
au sac, au réservoir du lait placé dans 
l’intérieur de la béte, et qui est tou¬ 
jours dans un rapport admirable avec 
ces épis, de telle sorte qu’on peut tou¬ 
jours, sans risque de se tromper, déci¬ 
der que si la gravure aux écubsons est 
grande, le réservoir du lait est grand, 
et par suite le produit abondant, que si 
au contraire la gravure est petite, le 
réservoir est petit, et partant, le pro¬ 
duit inférieur. » 

Plus le poil des épis esc fin, court et 
soyeux, plus le lait sera bon, surtout 
si en cet endroit la peau est jaune, 
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grasse et onctaeuse an toucher. Les 
vaches dont la peau est blanche et le 
poil clair-semé, donneront un lait sé¬ 
reux et maigre.* On doit rechercher 
les épis réguliers, symétriques, sans 
contre-poil dans l’écusson dont tout le 
poil doit aller dans la même direction. 
Lorsqu’il y a un défaut de contre-poil, 
quel qu’en soit la direction (poil des¬ 
cendant, ou poil allant de côté) cela 
annonce un défaut dans le produit. Si 
ces défectuosités se trouvent dans la 
parti* la plus élevée de l’écusson, c’est 
un signe que la vache perd son lait. 

En général, l’écusson présente deux 
parties : l’une qui, du milieu des ma¬ 
melons s’étend sous le ventre jusqu’au 
nombril, l’autre partant de la face in¬ 
terne des jarrets, remonte le long de 
la face interne des cuisses. C’est d’a¬ 
près ces écussons que Guénon range 
les vaches en 10 classes ou familles, les- 
auej.les se dirisent chacune en six or¬ 
dres subdivisés en 3 sections. Nous ne 
pouvons le suivre dans cette classifica¬ 
tion ; nous dirons seulement que toute 
vache marquée d’un vaste écusson sur 
les cuisses est une bonne vache à lait, 
surtout si elle joint à ce signe les ca¬ 
ractères généraux indiqués plus haut. 

Outre l’écusson dont nous avons parlé 
plus haut, on remarque parfois un ou 
deux épis, beaucoup plus petits, placés 
au-dessous et à une certaine distance des 

Î iarties sexuelles. Ces épis indiquent que 
a lactation no cessera que longtemps 
après une nouvelle fécondation. L’exis¬ 
tence de ces épis peut coïncider avec 
celle d’un écusson large et caractérisé. 
Ces signes n’annoncent pas seulement 
l’abondance de la lactation, mais aussi 
sa persistance. 

Comme les signes du système Guénon 
sont très-apparents chez lesj eunes bêtes, 
il est facile de prévoir si une vêle sera 
bonne ou mauvaise laitière. 

Depuis que ce système est devenu 
public, il a donné naissance à une fraude 

S [ui consiste à produire sur l’animal de 
aux écussons pour tromper les ache¬ 
teurs. On doit donc s’assurer si l’écus¬ 
son n’est pas artificiel; pour cela, on 
écartera les plis que forme la peau, et 
en regardant de près, on reconnaîtra la 
fraude, car les poils auront été coupés 
ou brûlés et on en aura collé d’autres 
dans une direction qui n’est pas la leur. 
Ce n’est pas tout, à l'inspection de ce 


qu’il appelle son (matière ftarftiracee qui 
se détache quand on frotte les épis), 
M. Guénon a reconnu que cette subs¬ 
tance est en rapport avec le lait, et voici 
pourquoi : le son est une matière qui 
suinte de la peau et qui se sèche à l’air ; 
son abondance indique que les fonctions 
de la peau s’exécutent parfaitement, 
condition indispensable pour une abon¬ 
dante sécrétion du lait. 

De l’accouplement. Lorsqu’un cul¬ 
tivateur ne fait saillir ses vaches que 
pour avoir du lait et des veaux de bou¬ 
cherie, il peut employer des étalons do 
18 mois à 2 ans ; mais s’il a en vue de 
propager une race de travail ou une 
race propre à l’engraissement, il ne 
doit employer que des étalons de 3 ans. 
Les femelles peuvent avoir 6 mois ou 
même 1 an de moins. 

Le taureau étalon doit rester le moins 
possible à l’étable où il s’ennuie et s’ir¬ 
rite, surtout lorsqu’il est attaché ; il faut, 
au contraire, le laisser en liberté au pâ¬ 
turage; il rentre tranquillement avec 
les vaches pour trouver un abri et un 
supplément de nourriture, et comme rien 
ne le contrarie, cela lui donne, en gé¬ 
néral, plus de douceur. 

Les animaux manifestent leurs désirs 
amoureux par des signes non équivo¬ 
ques. Le taureau devient emporté, sinon 
méchant; ses yeux étincellent, ses lèvres 
écument, sa voix est rauque, il est al¬ 
téré et agité; il bondit et s’élance sans 
motif, frappe les clôtures et les arbres, 
laboure la terre de ses cornes. —Chez 
la vache, les signes ne sont pas moins 
apparents ; elle est inquiète et tourmen¬ 
tée ; ses yeux sont égarés, son appétit 
diminue, elle oublie de manger; le nez 
au vent, les narines dilatées, elle sem¬ 
ble vouloir aspirer les émanations du 
mâle, tandis que ses oreilles mobiles se 
dressent comme pour écouter ses mu¬ 
gissements. Son lait diminue, se tarit 
quelquefois ou devient de mauvaise qua¬ 
lité. Il lui arrive de quitter le pâturage 
pour se rendre d’elle-même et de fort 
loin, à la porte de l’étable où se trouve 
un taureau. Ces signes indiquent une 
bonne vache propre à la reproduction; 
tandis qu’une bête froide est trop faible 
ou trop en embonpoint. Si elle est fai¬ 
ble, il faut lui donner des‘aliments ex¬ 
citants et substantiels, tels que ; de l’a¬ 
voine, des fèves, des lentilles et du sel ; 
si, au contrfûjjjj^le pèche par trop d’em- 
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bonpoint, il faut augmenter l’exercice et 
diminuer la nourriture. 

On peut laisser dans les mêmes pâtu¬ 
rages les vaches et les taureaux, car il 
n’y a plus de rapprochement entre eux 
lorsque les vaches sont pleines. Gomme 
en général les signes de la chaleur ne 
durent pas plus de vingt-quatre heures 
chez la vache, il faut en profiter pour 
la faire saillir. 

De la gestation. La durée de la ges¬ 
tation est ordinairement de 9 mois, quel¬ 
quefois ce terme va à 10, 11 et même 
12 mois chez les vaches les plus âgées 
et les plus fortes, et la mère porte le 
veau quelques jours de plus que la vêle. 
Une marque certaine que la vache est 
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peut provoquer un avortement; éviter les 
refroidissements. Donner des aliments 
de facile digestion : racines, tubercules 
nourrissants ('le foin, le son et la paille 
conviennent peu). Réduire la nourriture 
si la vache devient trop grasse, ce qui 
rend le vêlage difficile.—Boissons chau¬ 
des, auxquelles on ajoute un peu de son. 
Que l’étable soit propre, souvent aérée 
et que la température en soit modérée. 
Renouveler souvent la litière. 

Isoler les vaches sur le point de met¬ 
tre bas; il y a du danger à placer près 
d’une bête qui va vêler une vache qui 
n’est pas à terme, car cette dernière 
peut avorter par un mouvement physio¬ 
logique d’imitation. 



pleine est sa disposition à engraisser, 
c’est pourquoi les éleveurs font couvrir 
les vaches de réforme qu’ils comptent 
envoyer à la boucherie. 

Plus sujette à avorter que la jument, 
la vache veut être soignée avec sollici¬ 
tude; il faut lui épargner les travaux 
les plus rudes, ne la conduire au labou¬ 
rage ou au charrois qu'avec beaucoup 
de ménagements, et supprimer même 
complètement tout travail 6 semaines 
ou 2 mois avant le vêlage. Veiller à ce 
que la vache ne saute ni barrières ni 
fosses ; éloigner d’elle les chiens har¬ 
gneux ; si le s-ol de l’étable est en pente, 
le mettre de niveau par une accumula¬ 
tion de litière, car l’inclinaison du sol 
dans le sens des membres postérieurs 


Six semaines avant le part, si les va¬ 
ches donnent encore du lait, il faut 
chercher à le faire tarir; mais si le pis 
continue à être plein, il faut traire, car 
le séjour prolongé du lait pourrait dé¬ 
terminer une maladie infiammatoire; 
mais on ne doit traire que s’il y a né¬ 
cessité absolue et ne pas ôter tout le 
lait. — Lorsque, au moment du part, le 
pis est dur, rouge et douloureux, le frio 
tionner avec du saindoux, du beurre 
lirais ou de la pommade camphrée. 

Du PART. C’est ordinairement entre 
9 et 10 mois qu’a lieu le part ; on doit, 
vers cette époque, surveiller et visiter 
souvent la béte pleine pour lui venir en 
aide au besoin. — On reconnaît que le 
inument critique approche, lorsque le 

3n 


Économie. 



579 


B(EÜ 


BŒU 


pis de la vache commence à gonfler et 
lorsque ses trayons sont pleins et môme 
roides. Il se forme un creux de chaque 
côté de la queue, et souvent les parties 
sexuelles enflent considérablement ; 
c’est que le terme est arrivé. Dès les 
premières douleurs, la vache se tour¬ 
mente, regarde ses flancs, gratte la 
terre avec les pièds, se couche et se 
relève ; il faut lui donner une abon¬ 
dante litière, éloigner d’elle tout ce qui 
pourrait l’importuner 

Part facile. On voit bientôt paraître 
un corps arrondi en forme de vessie; 
c’est la bouteille ou poche aux eaux; elle 
ne tarde pas à crever, et les liquides 
qu’elle renferme s’écoulent au dehors ; 
on voit apparaître les pieds de devant 
du veau, puis son museau, son thorax 
et ses épaules. Si le veau restait très- 
longtemps au passage (1 heure par 
exemple), il faudrait aider la vache en 
le tirant avec la plus grande précaution 
quand elle fait des efforts pour l'expul¬ 
ser. Mais, dans tons les antres cas, on 
laissera la nature agir seule. 

Le veau tombé sur la litière, le cor¬ 
don ombilical se rompt ordinairement 
de lui-même; quelquefois la vache le 
coupe avec les dents; d’autres fols, les 
assistants le tordent et le déchirent; 
mais il est toajonrs inutile d’en faire la 
ligature. 

Part difficUe. H arrive me le veau se 
présente mal et de manière que l’ac¬ 
couchement ne peut s’opérer facile¬ 
ment ; le plus prudent est d’appeler un 
vétérinaire. Cependant, il est deux ou 
trois cas où l’on peut venir en aide à la 
nature ; ainsi, quand un pied est resté 
en arrière, on se graisse la main pour 
aller le chercher et le remettre à sa 

{ >lace ; lorsque la tête se présente avant 
es pieds, il fhut la renfoncer douce¬ 
ment ; voilà des manœuvres qui ne sont 
pas dangereuses. On facilite la parturi- 
tion en vidant le rectum, si on pense 

f i’il s’y trouve des excréments durcis ; 

cet effet, on introduit son bras frotté 
d’huile dans l’intestin ; si la sortie du 
veau est empêchée par une grande ir¬ 
ritation des parties de la mère, on peut 
injectei telle-ci avec une infusion de 
mauve ou de racine de guimauve. Enfin, 
quand le travail languit par suite de la 
nüblesse de la mère, on fait prendre à 
oelle-ciun breuvage chaud (de vin blanc, 
do cidre on de bière) aromatisé avec de 
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la cannelle. Une bouteille de vin blanc, 
ou 2 bouteilles de cidre ou de bière 
suffisent. • 

Mais si le retard ne provient pas de 
faiblesse, il faut appeler un vétérinaire, 
de même que toutes les fois que l’on 
craint de graves accidents. 

Sortie du délivre. Peu d’heures après 
la mise bas, la vache se débarrasse du 
délivre; si celui-ci reste un jour sans 
sortir, on facilite son expulsion par des 
injections émollientes, eten appliquant 
sur les reins de la vache une toile ou 
un sac trempé dans de l’eau froide et 
qu’on humecte fréquemment. Lorsque, 
malgré ces soins, le délivre n’est pas 
sorti au bout de2 ou 3 jours, on appel¬ 
lera le vétérinaire. 

Il faut enlever le délivre aussitôt qu’il 
est sorti, afin que la vache ne le mange 
pas. 

Soins après le part. Il peut arriver que 
la vache porte deux jumeaux, et qu’il 
s’écoule plusieurs jours entre la nais¬ 
sance du premier et celle du second. 
On peut présumer l’existence d’un se¬ 
cond veau lorsqu’après l’accouplement 
la vache paraît inquiète et néglige son 
premier né; mais les lumeaux sont ra¬ 
res dans l’espèce bovine. 

Aussitôt que l’accouchement est tout 
à fait terminé, on bouchonne la mère, 
on l’enveloppe d’une couverture, on lui 
donne de Peau de son tiède. Si elle e.st 
abattue et fatiguée, on lui fait prendre 
une soupe composée de 3 ou 4 litres de 
vin rouge chaud coupé d’un peu d’eau et 
garnie de quelques tranches de pain 
grillé. Cette rôtie au vin serait plus 
nuisible qu’utile, si la vache est en bon 
état et bien nourrie ; on ne doit y avoir 
recours que pour les animaux affaiblis 
par le jeûne prolongé d’un hiver. 

Douze heures après le part, on donne 
à la vache une bonne nourriture com¬ 
posée principalement de choux, de ra¬ 
cines et de tubercules cuits; un peu de 
fourrage sec et de l’eau tiède où l’on 
délaie un peu de farine ; cette boisson 
3 fois par jour en abondance; on ne 
doit donner à manger à la vache qu’a 
près qu’elle a délivré, à moins que la 
chute du délivre se fasse trop attendre. 
Préserver des refroidissements et sur¬ 
tout des indigestions, causes^les plus 
ordinaires des accidents. —' 4 jours 
après le part, on peut conduire la mère 
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à l’abreuvoir et aux champs, surtout 
dans la belle saison. 

Comme le jeune veau ne peut téter 
que debout, qu’il se tient difficilement 
sur ses pattes, on le soutiendra dans les 
commencements, on lui mettra le trayon 
dans la bouche, on en fera jaillir le lait ; 
s’il a souffert pendant la gestation et s’il 
est trop faible pour téter, on lui fera 
boire du lait chaud ; si sa faiblesse est 
très-grande, on lui donnera un peu de 
vin chauffé. La mère le lèche; on la 
laissera faire ; mais on veillera à ce 
qu’elle ne le lèche pas outre mesure, 
surtout sur le nombril et les parties 
naturelles, car elle pourrait le blesser. 
Traire 9 jours après la mise bas ; ce¬ 
pendant, si le lait gênait la mère, on 
doit la soulager en la trayant un peu 
plus tôt. Le premier lait ne vaut rien. 

Do vEA,o. De l’allaitement. On peut 
procéder à l’allaitement de deux ma¬ 
nières : naturellement, c’est-à-dire en 
laissant le veau téter sa mère , ou arti¬ 
ficiellement, c'est-à-dire en donnant au 
veau une nourrice, ou en lui faisant 
boire du lait dans un seau. 

Il est cependant incontestable qu’il 
vaut mieux laisser subsister l’élevage 
naturel. 

Les veaux conservés pour l’élevage, 
ou ceux qui doivent être immédiatement 
livrés à la consommation, suivent cha¬ 
cun un régime différent. 

Nous allons nous occuper tout d’a¬ 
bord du veau qui doit être élevé. 

Le veau doit être séparé de sa mère ; 
on doit le faire téter à des heures fixes. 
Pour qu’un veau reçoive une nourri¬ 
ture sufB santé, il faut qu’il puisse ab¬ 
sorber 4 ou 5 litres de lait la première 
semaine, 5 ou 6 la seconde, 6 ou 8 la 
troisième. Sou 10 jusqu’à son troisième 
mois. 

Si la vache ne pouvait fournir une 
pareille quantité de lait, il faudrait* lui 
retirer son veau et donner une nour¬ 
rice celui-ci, à moins qu’il veuille 
boire le lait dans un seau. On ne doit 
laisser le veau suivre sa mère au pâtu¬ 
rage que le jour où il est capable de 
manger un peu d’herbe ; si l’on néglige 
cette précaution, le veau fatigue sa 
mère, la tourmente, s’échauffe lui-même 
et empêche souvent la vache de donner 
la quantité de lait qu’on aurait pu en 
attendre. 

Les animaux qui sont destinés à la 


reproduction doivent être sevrés le plus 
tard possible; pour les autres, il ne 
saurait en être de même. 

Un usage, qui tend de plus en plus à se 
répandre, est celui qui consiste à sevrer 
le veau à l’âge de quinze jours; on com¬ 
mence alors à lui donner du lait pur 
pendant quelques jours, puis on subs¬ 
titue bientôt du lait dont on a enlevé la 
crème au lait pur, en y ajoutant des 
substances nutritives, telles que le thé 
de foin. 

Des expériences faites en Allemagne 
démontrent, qu’en ajoutant à du lait 
caillé une once de graisse, de suif de 
bœuf, ou d’huile de navette non épurée, 
on obtient de remarquables résultats; 
les veaux élevés d’après ce régime ont 
magnifiquement prospéré. L’accroisse¬ 
ment des veaux peut être évalué en 
moyenne à 1 k. 30 par jour, pour 9 ou 11 
litres de lait consommé. Il est évident 
que l’on ne saurait donner ces chiffres 
pour certains, car l’accroissement jour¬ 
nalier des veaux dépend beaucoup du 
régime auquel ils sont soumis et de la 
race à laquelle ils appartiennent. Néan¬ 
moins, on peut admettre comme un fait 
général que le poids acquis pendant le 
premier trimestre est égal à celui du 
veau à sa naissance, que ce poids se 
double dans le second, c’est-à-dire que 
l’animal gagne deux fois autant et beau¬ 
coup moins dans les trimestres sui¬ 
vants. 

Du sevrage. Le veau, si on le laisse 
suivre ses instincts, tette jusqu’au jour 
où sa dentition lui permet de se nourrir 
lui-même. 

L’éleveur doit faire en sorte qu’il n’en 
soit pas ainsi dans la pratique; il doit 
donner à ce veau une nourriture subs¬ 
tantielle, telle que la bouillie, le lait 
caillé, etc., qui lui permette d’opérer le 
sevrage beaucoup plus tôt. 

On peut procéder au sevrage dès le 
cinquième mois ; le veau est assez formé 
à cette époque pour trouver lui-même 
au pâturage, une partie de sa nourri¬ 
ture; pour peu qu’on lui donne la moin¬ 
dre quantité de bouillie et de lait caillé, 
il pourra parfaitement se passer de sa 
mère. 

A mesure que le veau grossit, il con¬ 
somme une moins grande quantité de 
lait; pour opérer le sevrage, lorsque 
l’allaitement est artificiel, il suffit, à 
partir du quatrième mois, de diminuer 
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de jour en jour la quantité de lait, mais 
en augmentant d’une quantité égale la 
portion de bouillie ou de racines qui lui 
est nécessaire. 

Nous ne saurions nous élever avec 
trop de vigueur contre cet usage bar¬ 
bare qui consiste à garnir le nez des 
veaux, au moment du sevrage, de mu¬ 
selières garnies de pointes. La vache, 
à chaque nouvelle tentative que fait son 
élève pour téter sa mère, ressent des 
Youleurs très-vives ; il arrive même sou¬ 
dent que ces piqûres donnent naissance 
à des tumeurs ou à des abcès. 

Régime après le sevrage. Le cultiva¬ 
teur quiestdéterminé à élever ses veaux 
et désire en faire de beaux sujets doit 
s’attacher à ce que ses élèves aient, 
aussitôt après le sevrage, une nourri¬ 
ture substantielle et abondante. C’est à 
ce moment que se développe le sque¬ 
lette, la poitrine du jeune animal : il 
est de toute importance qu’il soit bien 
nourri. 

Après le sevrage, on met les jeunes 
veaux dans un pâturage où l’herbe eet 
tendre, de bonne qualité et en quantité 
suffisante pour que les élèves puissent 
se rassasier facilement. On peut, pen¬ 
dant cette première année, laisser en¬ 
semble mâles et femelles, les jeunes 
taurillons ne sont pas assez développés 
pour que leurs sexes agissent d’une 
façon quelconque. 

On doit retenir à l’étable les jeunes 
veaux dès que le pâturage ne peut plus 
leur fournir une nourriture suffisante. 

L’étable dans laquelle doivent être 
placés les élèves doit être plus chaude, 
plus aérée que les autres. 

Pendant ce premier hiver, ils doivent 
avoir une nourriture aussi abondante 
qu’au pâturage ; on doit leur réserver 
les fourrages les plus succulents, faire 
entrer les racines (carottes, navets ou 
betteraves) pour un tiers dans leur nour¬ 
riture. 

Au printemps de la seconde année, il 
faut encore les mettre dans un pâturage 
aussi nourrissant que celui de l’année 
précédente, mais en ayant soin cette 
fois de séparer les taureaux des jeunes 
taures, parce que dans cette année les 
instincts génitaux commencent à se dé¬ 
velopper. 

Moyen économique de nourrir les veaux. 
On fait chauffer à peu près la quantité 
d’eau que le veau peut boire; lorsqu’elle 


bout, on y jette une poignée de farina 
d’avoine et on laisse bouillir encore 
une minute. OU retire de dessus le feu, 
on laisse refroidir jusqu’au degré de 
température du lait qu'on vient de 
traire; on y joint une ou deux pintes 
de lait reposé pendant douze heures et 
écrémé. On remue le tout et on te donne 
aux jeunes animaux. Pour habituer 
ceux-ci à boire cette boisson, on leur 
fait sucer le bout des doigts trempés 
dans le liquide. Ils ne tardent pas à 
boire seuls. 

Les veaux élevés de cette manière 
économique, ne doivent téter que 4 ou 
5 jours au plus, afin que la séparation 
soit peu pénible; ils profitent aussi vite 
et deviennent aussi forts que les au¬ 
tres. 

Incommodités et maladies des jeunes 
veaux. Les veaux nouvellement sevrés 
sont sujets à la constipation: lavements 
émollients, ou bien introduction d’un 
suppositaire de savon. 

La diarrhée fait quelquefois périr ses 
jeunes animaux. Leurs déjections de¬ 
viennent liquides et abondantes; le 
veau est triste, il a le poil rude et hé¬ 
rissé, l’œil terne, la tête basse, il ne 
peut plus manger et sa langue devient 
noirâtre : diète; quelques jaunes d’œufs 
dans du vin rouge, boisson d’eau dans 
laquelle on a mis des clous rouillés; 
20 grammes de magnésie dans une in- 
■ fusion de camomille ; un œuf cru matin 
et soir, lavements, toniques, change¬ 
ment de nourrice ou de nourriture. 

Les veaux nourris de lait mêlé de 
farine, ceux qui commencent à manger 
des fourrages verts ou secs sont sujets 
aux indigestions ayecdévoiement, constipa¬ 
tion ou gonflement. Diète, suppression de 
tout aliment solide ; vin coupé d’eau, lait 
naturel pur et en petite quantité d’abord, 
en plus grande quantité ensuite ; on ne 
reviendra que peu à peu à l’ancienne 
alimentation, lorsque la maladie aura 
disparu. Dans le cas de constipation ; 
lavements émollients avec le même 
traitement que ci-dessus; si le mal per¬ 
siste, de 60 à 70 gr. de sulfate de soude 
dans un verre de lait. Le gonflement 
est causé par les aliments solides* il 
ne résiste pas à leur suppression, à* la 
diète et aux lavements évacuants’ * 

Autant que possible, séparer les jeu¬ 
nes veaux, parce que lorsqu’ils sont 
ensemble, ils se lècnent mutuellement 
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«t il en résulte dans leur estomac des 
agrégations de poils qui se feutrent et 
forment des pelotes aplaties appelées 
égagrophiles. La présence de ces pelotes 
occasionne le dépérissement de l’ani¬ 
mal et le propriétaire ne sait à quelle 
cause attribuer la maladie secrète. Au¬ 
trefois les 3ultivateurs croyaient que 
les égagrophilps étaient le résultat d’un 
sort jeté sur leurs animaux. En effet, 
comment expliquer la présence dans 
l’estomac de pelotes qui atteignent J us- 

Î o’à 8 centimètres de diamètre, sont 
’une rondeur parfaite, d’une couleur 
brune et poilues comme la surface d’un 
feutre ou d’un drap grossier. 

Le rassemblement des jeunes veaux 
donne lieu à un autre tic; ils se tettent 
mutuellement, ce qui devient une cause 
de dépérissement. 

Veaux destines à la boucherie. On laisse 
souvent téter 30 ou 40 jours les jeunes 
veaux destinés à la boucherie. On ap¬ 
pelle veatt de lait celui qui n’a pas en¬ 
core mangé de foin ; veau de rivière, le 
veau très-gros qui vient de la Norman¬ 
die et particulièrement des environs de 
Rouen, où on le nourrit de lait. Pour 
enlever le veau à sa mère, il faut pren¬ 
dre certaines précautions, car l’amour 
maternel est si développé chez certaines 
vaches, que l’enlèvement de leur petit 
en leur présence, leur cause un déses¬ 
poir dangereux. 

Engraissement des veaux. L’engraisse¬ 
ment n’est guère profitable que près 
des grandes villes où la viande se vend 
à un prix élevé. Le lait pur est la meil¬ 
leure des nourritures; c’est lui qui pro¬ 
duit la chair la plus blanche et la plus 
estimée. Ensuite viennent les œufs, le 
pain et la farine. Pour l’engraissement, 
le lait maternel ne suffit pas ; on y 
ajoute celui d’une seconde nourrice, 
des œufs, s’ils sont à bon marché : 2 par 
Jour d’abord, puis 3, puis 4,5,6 et même 
8. Si le veau est élevé au baquet, sys¬ 
tème qui est préférable, on lui fait boire 
du lait naturel mélangé de farine; que 
ce soit de la farine de fève, autant que 
possible, car elle produit une chair très- 
blanche. Si on veut employer le pain 
dans l’engraissement, on en donnera 
de 200 à 500 gr. selon l’âge de l’animal ; 
on le fera tremper dans le lait, un ins¬ 
tant avant le repas du veau. 3 repas ! 
par jour sont suffisants ; entre chaque 
r^as, le veau doit jouir d’une grande i 


tranquilité, qu’il ne puisse jouer, se 
lécher, se téter, manger sa litière ni 
téter l’oreille d’un camarade; on le pla¬ 
cera dans un endroit obscur. 

Caractère des veaux de bonne race. On 
ne doit garder pour l’élevage que des 
veaux de bonne race. Ils doivent être, 
en général, allongés, avoir les hanches 
écartées, les jambes droites et solides, 
les jarrets larges, les onglons forts, la 
tête courte, les oreilles longues, le dos 
horizontal et jamais concave. 

De tkaiïe des vaches. La traite 
des vaches n’est pas une douleur pour 
elles; lorsqu’elles sont traitées avec 
douceur, lorsqu’elles aiment, au lieu de 
le redouter, celui qui les soigne, elles 
éprouvent au contraire une réelle jouis¬ 
sance à se voir, par la main de l’homme, 
débarrassées de leur lait. 

Il est prouvé d’ailleurs que les vaches 
peuvent retenir leur lait, ou plutôt, 
que si la trayeuse ou le marcaire ne 
sait pas produire chez elles une jouis¬ 
sance qui détermine l’écoulement du 
lait, on ne peut opérer le trayage; 
néanmoins, il arrive que, lorsque la va¬ 
che n’a pas été traite depuis longtemps, 
le lait s’échappe des trayons, la bête 
éprouve une grande douleur et se laisse 
alors traire sans difficulté. 

D’après M. Villeroy, pour qu’une va¬ 
che soit bien traite, il faut donc faire 
en sorte que cette opération lui soit 
agréable. 

Une bonne méthode qui est pratiquée 
dans la plupart des grandes vacheries, 
c’est que le marcaire soit prédédé d’un 
petit garçon qui fait passer ses mains 
sur les trayons comme s’il voulait réel¬ 
lement traire, mais qui n’exécute ce 
mouvement qu’avec légèreté pour faire 
éprouver à la vache une sensation 
agréable sans faire couler son lait. Les 
vaches se trouvent ainsi préparées l’une 
après l’autre au moment où le marcaire 
vient réellement les traire, et si celui- 
ci possède d’ailleurs l’amour de ses 
bêtes, elles laissent facilement couler 
leur lait jusqu'à la dernière goutte. 

Si le marcaire n’a pas d’aide, il opère 
lui-même cette manipulation des trayons 
pendant quelques instants, avant de 
commencer à traire réellement. 

Pour traire, le marcaire, assis sur sa 
sellette à un pied, fixée autour de ses 
hanches au moyen d’une courroie, se 
place au côté droit de la vache. Il tient 
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le seau à traire entre ses jambes, de 
manière 'que ses mains soient libres. 
Ordinairement il s’appuie le front sur le 
flanc de la vache. Il prend un trayon 
dans chaque main, et en diagonale, 
c’est-à-dire d’une main un trayon du 
côté droit et de l’autre un trayon du 
côté gauche, les saisissant assez haut 
pour comprimer une portion de la 
glande du pis, et il emploie la force de 
pression et de traction nécessaires pour 
faire couler le lait. 

S’il opère régulièrement et alternati¬ 
vement, le mouvement de monter et de 
descendre de chaque main, le lait coule 
sans interruption, de manière qu’on 
distingue à peine qu’il provient de deux 
sources. Ainsi, les mouvements, outre 
qu’ils sont réguliers, ne doivent pas 
être trop précipités. 

Quelques marcaires replient le pouce 
de manière que le trayon est pressé 
entre les quatre doigts et la partie supé¬ 
rieure du pouce, c’est-à-dire l’ongle et 
l’espace compris entre l’ongle et la pre¬ 
mière articulation. Cette méthode doit 
occasionner au trayon une pression qui 
peut devenir douloureuse, et je crois 
qu’il est préférable de les saisir à pleine 
main; cependant les Suisses traient 
généralement avec le pouce replié. 

De quelque manière qu’on opère, il 
est de la plus grande importance de 
traire à fond. Le pis doit être complète¬ 
ment vidé, et il est alors petit. 

Les vaches qui ont un pis charnu, 
qui resté gros lors même qu’il est vide, 
ne sont pas bonnes laitières. 

Avec un bon marcaire, les vaches 
restent ordinairement tranquilles pen¬ 
dant qu’il les trait. 

J’indiquerai une manière simple d’en¬ 
traver celles qui seraient disposées à 
donner des coups de pied.’ Pour empê¬ 
cher les mouvements de la queue dans 
la saison des mouches, quelques-uns 
la fixent par une petite courroie qui fait 
le tour du jarret de la vache, et tenant 
sous elle le seau à traire, on n’est pas 
inco.mmodé par les mouvements de la 
queue, surtout si elle est propre. 

La trayeuse ou le marcaire doivent 
être doux, prévenants pour les vaches, 
de manière que celles-ci ne voient plus 
en eux non pas un ennemi, mais un 
ami. 

La traite des vaches doit être faite à 
fond ; il faut veiller à ce qu’il ne reste 
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plus de lait dans les mamelles. Si l’on 
négligeait cette dernière recommanda¬ 
tion, il pourrait en résulter des mala¬ 
dies qui peuvent compromettre la santé 
et les qualités lactifères de la vache. 

On a essayé plusieurs fois de traire 
les vaches au moyen d’instruments plus 
ou moins ingénieux, mais aucun sys¬ 
tème n’a encore été reconnu suffisant. 

Castration des vaches. De nom¬ 
breuses expériences ont démontré que 
lorsqu’on fait subir à une vache l’opé¬ 
ration de la castration au moment où 
elle donne la plus grande quantité de 
lait, elle perd d’abord un peu de son 
lait pendant le temps nécessaire à la 
guérison ; mais il revient ensuite et elle 
continue à en donner pendant plusieurs 
années sans discontinuer. Lorsqu’il di¬ 
minue, la bête engraisse et devient ex¬ 
cellente pour la boucherie. 

« Un fait constant, irréfutable, dit 
M. Charlier, c’est que la vache castrée 
30 ou 40 jours après la mise bas, ou 
quand elle donne la plus grande quan¬ 
tité de lait possible, continue à en don¬ 
ner, pendant plusieurs années, la même 
quantité et quelquefois plus qu’elle n’en 
donnait avant l’opération. 

< Le lait des vaches castrées est plus 
crémeux, plus caséeux, plus nourris¬ 
sant et plus agréable au goût ; il est 
surtout précieux pour l’alimentation 
des enfants privés du sein maternel. 

« Toutes les fois que les vaches cas¬ 
trées sont dans de bonnes conditions et 
reçoivent une bonne alimentation, on 
les verra toujours s’engraisser en don¬ 
nant du lait. 

« L’engraissement des vaches est une 
question d’économie rurale d’une haute 
importance; car, dans l’élevage des 
bœufs d’engrais, il y a presque toujours 
perte : un bœuf mange de 8 à 9 kilogr. 
par 100 kilogr. de son poids vivant. Tan¬ 
dis que, par la castration de la vache, 
il y a économie de nourriture et aug¬ 
mentation de produits, puisqu’on ob¬ 
tient à la fois du lait et de la chair. 

t On devrait donc préférer les vaches 
aux bœufs pour l’engrais, parce qu’elles 
coûtent moins cher, qu’elles sont plus 
sobres et d’un débit plus facile, relati¬ 
vement à leur poids. La viande en est 
tendre et succulente ; elle contient plus 
de matériaux nutritifs, plus de jus, et 
la digestion en est plus facile. > 

La castration des vaches est une opé- 
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ration diflScile qu’il faut confier à un 
vétérinaire ; cette nécessité est sans 
doute la seule cause qui l’empêclie de 
M généraliser. 

De la quantité de terrain employé à nourrir 
12 vaches à l'écurie. 

n faut semer, dit Bosc : 


Hect. Arc*, cent. 


!• En trèfle, 5 jours. 

î* En pommes de terre 1 jour et 

1 

2 

9 

demi. 

n 

30 

60 

3* En choux, 1 jour et demi. 

4 * En carolleselbetieravcs,ljour 

» 

10 

20 

et demi. 

n 

10 

20 

> En verger, 1 jour et demi. 

n 

30 

60 

6^ En prairies naturelles, 14 jours. 

9 

a5 

60 

7* En automne, 3jours pour navets 

9 

~ 

61 

20 

11 faut donc. 


30 

40 


Des bœufs, vaches et taureaux de 
TRAVAIL. Ce n’est guère que vers la fin 
de la 3« année que l’on peut mettre un 
bœuf au travail; mais ce n’est que vers 
l’âge de 5 ans qu’il est dans toute la 
force et il la conserve jusque vers l’âge 
de 9 ans. Passé 10 ans, il devient lourd 
et paresseux, et il faut le consacrer à 
l’engrais. Quelquefois, on ne tient les 
bêtes au travail que pendant 2 ou 3 ans, 
puis les travaux des semailles terminés, 
on les engraisse ; ce système a du bon, 
car plus un bœuf est engraissé jeune, 
plus sa chair est délicate et plus il 
profite. 

De même, les vaches peuvent être 
employées aux travaux de l’agriculture; 
mais il faut les ménager, surtout pendant 
la gestation, et leur donner une abon¬ 
dante nourriture si on veut que leur 
lait ne diminue pas. Elles sont plus vives 
que les bœufs, mais^ elles sont moins 
fortes. 

On emploie moins les taureaux en 
raison de leur caractère indomptable. 
On ne peut s’en rendre maître qu’au 
moyen d’un anneau passé dans les na¬ 
rines et maintenu par une courroie 
attachée aux cornes. 

Dans tous les cas et quelque soit l’a¬ 
nimal que l’on veut soumettre au tra¬ 
vail, que ce soit un bœuf, une vache ou 
un taureau, il faut les prendre par la 
douceur, ne jamais les brutaliser, les 
flatter au contraire, les accoutumer peu 
à peu au joug sans employer l'aiguillon. 
On les accouplera avec un animal tout 
dressé qui leur servira d’exemple et 


modérera leurs emportements; on leur 
fera d’abord traîner des fardeaux peu 
pesants, tels que des roues, puis la 
charrue; on ne les rebutera pas en les 
poussant trop au travail. Une fois dres¬ 
sés on pourra les ménager un peu moins, 
sans les presser trop cependant et sans 
abuser de leur force. Il ne faut pas ou¬ 
blier que le bœuf, quoique plus fort que 
le cheval, produit un quart de travail de 
moins ; il lui faut plus de temps pour ses 
repas et le laisser reposer pendant les 
plus grandes chaleurs de la journée. 
Les bœufs de labour bien traités ne vont 
à la charrue que pendant une demi- 
journée et sont aussitôt remplacés par 
d’autres bœufs. 

De l’attelage. On peut employer soit le 
collier, soit le joug. Le premier système 
serait certainement préférable si le col¬ 
lier était bien fait et s’il portait toujours 
partout sans gêner le jeu des épaules; 
mais il est peu employé, parce que la 
moindre contrainte des parties anté¬ 
rieures est insupportable aux bœufs. A 
l’aide du collier, le bœuf peut traîner 
des charrettes absolument comme le 
cheval, tandis qu’avec '«joug, il faut un 
timon. 

Le joug peut être double ou simple, 
suivant que l'on veut atteler deux ou un 
seul bœuf. Le joug double est préférable 
parce qu’il facilite la conduite des ani¬ 
maux forcés de marcher de front; mais 
il gêne leurs mouvements. 

Ferrure. On ne ferre que les bœufs 
destinés au travail ou qui doivent par¬ 
courir de grandes distances. Cette fer¬ 
rure diffère essentiellement de celle du 
cheval. Le pied, divisé en deux onglons 
ou sabots, exige deux fers présentant 
chacun la forme d’un quart de surface 
ovale. Les trous ou étampures sont au 
nombre de 6 et sont places sur la rive 
externe. Les clous, petits et minces, 
sont brochés ou rivés suivant la mode 
de la localité. La rive interne du fer 
porte à son extrémité un prolongement 
en forme de bande étroite et flexible. Ce 
prolongement se plie à froid sur le pied 
et remplace les clous de ce côté du fer. 
Le bord de la rive est un peu relevé, de 
manière à suivre la forme légèrement 
convexe de la face plantaire de l’onglon 
et à empêcher que les graviers s’intro¬ 
duisent entre la corne et le fer. Le fer 
de l’onglon externe doit être un peu 
plus épais que celui de l’onglon interne. 
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Nourritdre. Il existe deux maniérés 
de nourrir le gros bétail. La première 
consiste à nourrir les animaux aupd- 
turage pendant l’été et à l’étable pen¬ 
dant riûver, la deuxième, appelée sta- 
kuïatiov perpétuelle, consiste à tenir 
continuellement le bétail à l’étable; elle 
exige plus de peine, plus de main-d’œu¬ 
vre que le pâturage, mais une moindre 
étendue de terrain; elle produit plus de 
fumier; elle est donc préférable là où 
ne se trouvent pas de vastes étendues de 
terres utilisables seulement en pâtu¬ 
rages, là où le fumier est d’une grande 
valeur, et où l’industrie agricole n’est 
pas un accessoire. 

Pâturage. C’est le mode le plus nor¬ 
mal et le plus salutaire pourvu que les 
troupeaux soient garantis des fortes 
«dudeurs et du grand froid; il est sur¬ 
tout avantageux dans les montagnes, 
dans les plaines humides, près des ri¬ 
vières, là où le sol est naturellement 
couvert de prairies. L’herbage doit 
être long, bien fourni. Pour les vaches 
laitières, il fàut des plantes abondantes 
et de bonne qualité. Les plantes des 
montagnes sont généralement plus aro¬ 
matiques, mais celles des prairies pro¬ 
duisent plus de lait. Les pâturages ma¬ 
récageux composés de roseaux, de 
joncs et de laiches, conviennent moins 
pour la production du lait et pour l’é¬ 
lève des veaux. 

Les prairies artificielles se fertili¬ 
sent par les fientes des animaux. Il ne 
faut pas les abandonner complètement 
au bétail; on les divisera par des clô¬ 
tures en plusieurs parties que l’on fera 
pâturer les unes après les autres, de 
sorte que les plantes puissent repous¬ 
ser sans être continuellement piétinées. 
Devenues trop fortes, les plantes ne 
conviennent plus et il faut les faucher. 

On évitera de mettre les bestiaux au 
pâturage pendant un temps humide, 
parce que l’herbe mouillée est nuisible 
et même dangereuse, ainsi que l’herbe 
couverte de gelée blanche. On ne met¬ 
tra pas d’animaux de l’espèce ovine 
dans ie même pâturage que les bœufs, 
car ceux-ci rebutent l’herbe à laquelle 
ont touché les moutons. 

Voici la succession des animaux qui 
peuvent paître dans la même prairie ; 
bœufs, puis vaches, veaux, chevaux et 
enfin nH>utons. 

Les animaux peuvent passer la nuit 
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au pâturage, pourvu que des haies ou 
des arbres leur offrent un abri en cas 
de vent et de pluie, et surtout qu’on les 
fasse entrer à l’étable dès que le temps 
devient très-mauvais. Les veaux, âgés 
de moins de 6 mois, ne passeront jamais 
la nuit au pâturage. 

Pâturage au piquet. Cette excellente 
méthode, usitée dans le pays de Gaux, 
consiste à attacher l’animal, au moyen . 
d’une corde de 3 mètres de long à un ; 
piquet enfoncé en terre. La corde tient 
au piquet par un anneau mobile, ce qui 
permetà l’animal de tourner sans qu’elle 
s’enroule. Lorsque tout est mangé dans 
le rayon de la corde, on avance le pi¬ 
quet de 30 à 50 centimètres. On attache, , 
autant que possible, toutes les bêtes en ' 
une seule ligne, afin que le champ soit 
pâturé d’une manière complète et régu¬ 
lière. Par ce système, le fourrage est 
moins foulé et les engrais se répandent 
d’une façon uniforme sur le sol. Il faut 
avoir soin de conduire les animaux à 
l’ombre des arbres ou des haies, dans 
les moments de grande chaleur, et de 
les faire boire plusieurs fois. 

Stabulation. Il n’est pas indispensable 
que les animaux aillent paître aux 
champs lorsqu’ils sont bien nourris et 
bien soignés dans une étable. Cependant 
l’exercice qu’ils prennent aux champs 
et la nourriture variée qu’ils y trouvent 
sont favorables à leur santé et à la pro¬ 
duction du lait. La stabulation ne doit 
donc être complète que lorsqu’on n’a 
pas de pâturage à sa disposition. 

La variété des aliments et la régula¬ 
rité des repas sont utiles surtout pour 
les vaches ; le manque d’exactitude les 
fait souffrir, et l’agitation qui résulte de 
leur impatience a une grande influence 
sur la quantité de lait qu’elles produi¬ 
sent. 

Donnés sans mélange, les aliments 
secs, foin ou paille, nourrissent mal et 
ne fournissent ni graisse ni lait; les 
bêtes sont constipées, leur poil est 
terne, comme brûlé, leur lait est peu 
abondant et produit du beurre inférieur. 

Il faut donc mélanger la nourriture été 
comme hiver. 

En été, on nourrira le bétail principale¬ 
ment avec des fourrages artificiels en 
vert : luzerne, trèfle commun ou trèfle de 
Hollande, vesces, seigle en vert, pois 
lentilles, moutarde blanche, spermie’ 

sarrazin eh vert, colza, navette mals^ 
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millet, etc. Les feuilles de chou-rave, 
de rafcübaga, de navets, de betteraves, 
de carottes, sont également bonnes à 
l’époque de l’arrachage des racines. 

En hiver, il faut aux bœufs, et surtout 
i la vache laitière, quelques aliments 
aqueux mélangés aux fourrages secs. 
On y ajoutera donc du son frisé, de la 
érècbe, des racines, des feuilles de 
choux. On utilise les aliments aqueux 
que l’on a à sa disposition. 

Nous recommandons de hacher préa¬ 
lablement toutes les substances qu’on 
leur donne, sèches ou fraîches. Pour 
cela, on se sert du hache-paille, iu hache- 
tout, du coupe-racines, qui se trouvent 
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comme une chaise, monté sur quatre 
pieds solides et composé d’une forte 
pièce de bois de 0“10 d’épaisseur sur 
0"'40 de surface. On passe le crochet du 
couteau dans le piton, on lève le cor.*- 
teau par le manche, on introduit la ra¬ 
cine sous la lame et on la coupe en 
tranches plus ou moins minces, selon 
l’adresse de l’ouvrier. Mais lorsqu’on a 
un grand nombre d’animaux à nourrir, 
un moyen plus expéditif devient néces¬ 
saire; alors on achète un coupe-raci¬ 
nes. Il existe plusieurs modèles de ces 
instruments. 

Il faut avoir soin de nettoyer les ra¬ 
cines avant de les donner au bétail ; on 
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chez les marchands d’instruments agri¬ 
coles. Le hache-tout est surtout utile 
pour économiser les fourrrages ; il est 
naû à bras d'homme ou par un manège, 
et prépare les aliments de telle sorte 
que rien n’est rebuté ; il coupe à la 
longueru de 1 à 2 centimètres. On peut 
couper les racines à la main; mais si 
l’on opère sur une échelle un peu éten¬ 
due, il est préférable d’avoir recours 
au coupe-racines que l’on peut établir soi- 
méme. On se munit d’un couteau de 
50 centimètres de long, y compris le 
manche. La lame, épaisse et large, se 
termine à la pointe par un crochet. On 
fixe un piton sur un tréteau, haut 


les râcle avec un couteau pour enlever 
la terre adhérente à leur surface, tra¬ 
vail qui peut être exécuté par des en¬ 
fants. Mais il est préférable d’avoir re¬ 
cours à l’instrument appelé lave-racines, 
qui a été très - perfectionné dans ces 
derniers temps, et qui permet à la ra¬ 
cine de sortir du cylindre sans qu’on y 
touche avéc les mains. 

Quant au hache-paille, il est d’une né¬ 
cessité absolue dans toute exploitation 
agricole. Il se compose d’une auge dans 
laquelle on jette par poignées le foin ou 
la paille, que des cylindres entraînent 
et amènent sous un tambour qu’un hom¬ 
me fait tourner avec une vitesse de 40 

38 
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toars à la minute. A chaque tonr, les 
lames dont le tambour est armé coupent 
la paille à une longueur déterminée. 

Toutes les racines conviennent au bé¬ 
tail : betteraves, navets, rutabagas, to¬ 
pinambours, carottes. On peut aussi 
utiliser les résidus de sucrerie de bet¬ 
teraves, de féculerie ; mais il est bon 
d’associer à ces résidus du choux, des 
racines et un tiers de foin ou de paille 
hachés, parce que la pomme de terre et 
la betterave, au sortir des usines, sont 
privées de tout leur suc et forment une 
alimentation médiocre. 

La pomme de terre crue renferme un 
suc délétère, qui peut causer la météo¬ 
risation ou des coliques ; il faut donc la 
faire cuire ; mais il est moins coûteux 
de suppléer à la cuisson par un com¬ 
mencement de fermentation. A cet effet, 
on écrase, pour la nourriture de 12 va¬ 
ches, un hectolitre et demi de pommes 
de terre qu’on mélange avec 2 hectoli¬ 
tres de paille hachée. On met le tout 
dans une cuve ; on verse 5 seaux d'eau 
sur le mélange et on laisse fermenter 
pendant trois Jours. Les pommes de 
terre se . réduisent en une bouillie qui 
pénètre la paille hachée et forme corps 
avec elle ; il faut éviter que la fermen¬ 
tation soit poussée trop loin. On peut 
remplacer la paille hachée par du foin 
haché, du son ou des tourteaux, et l’on 
peut rendre le mélange plus substantiel 
par l’addition de grain moulu. 

Les choux branchus du Poitou sont 
excellents pour les vaches; mais il faut 
éviter de les leur donner pendant les 
grands froids, lorsque les leuilles sont 
gelées et couvertes de glace, car ils peu¬ 
vent alors causer des avortements. 

Les soupes sont bonnes et recomman¬ 
dables en toute saison pour la produc¬ 
tion du lait. Elles se composent en hiver 
de pommes de terre cuites. Pendant la 
belle saison, on les fait avec des légu¬ 
mes de toute sorte et des plantes nuisi¬ 
bles ramassées dans les champs ou les 
jardins : chardons , orties, coqueli¬ 
cots, etc., auxquelles on ajoute un peu 
de son ou de recoupe, des fourrages 
verts hachés, des feuilles de choux, des 
éclaircies de betteraves, des rutabagas, 
des navets, etc., le tout cuit à la vapeur 
ou à l’eau. Quelcmefois même on se con¬ 
tente de jeter de l’eau bouillante sur 
ces ingrédients mélangés dans un grand 
baquet. 
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Les racines de crucifères doivent être 
données avec quelque modération, car 
elles pourraient communiquer une sa¬ 
veur aésagréable au lait. 

Outre les racines, on peut employei 
de la même façon certains fruits, telles 
que les courges et les citrouilles. 

Au lieu de faucher les regains, il est 
plus simple de les faire pâturer ; s’ils 
sont abondants, ils favoriseront la pro¬ 
duction du lait ; lorsqu’il s’y trohve 
beaucoup de luzerne et de trèfle, ils 
peuvent occasionner la météorisation; 
mais les premières gelées d’automne 
font disparaître ce danger. Il faut donc 
ne conduire le bétail dans les regains 
qu’après les premières gelées. Le re¬ 
gain de sainfoin est sans danger. 

Il est prouvé que le sel est favorable 
au bétail, dont il excite l’appétit et sti¬ 
mule les forces digestives. Il est avan¬ 
tageux d’en saupoudrer les fourrages 
verts, les choux et les racines ; ajouté 
aux pommes de terre crues, il neutra¬ 
lise leur effet vireux ; sa saveur déter¬ 
mine les bêtes à consommer certains 
fourrages qu’elles refuseraient sans cet 
assaisonnement. 

Eviter de donner une grande quan¬ 
tité de fourrage vert à la fois, surtout 
dans les temps humides ; il est préfé¬ 
rable de le distribuer par petites por¬ 
tions, ou de le mélanger de paille 
hachée. 

Une vache de bonne taille consomme 
en moyenne 50 kilogrammes de four¬ 
rage vert par jour, quantité qui corres- 

S ond à peu près au produit de 15 ares 
e luzerne ou 25 ares de beau trèfle. 
Nourritures qui favorisent la production 
du lait et du beurre. Les liquides favori¬ 
sent la production do lait ; c’est pour¬ 
quoi nous avons recommandé les sou¬ 
pes et les fourrages verts. Il est bon 
d'ajouter aux soupes, en hiver, 2 ou 3 
livres de tourteau de colza, de noix ou 
de lin par bête et par jour; cette addi¬ 
tion augmente le beurre en quantité et 
en qualité. Les plantes qui produisent 
le plus de beurre sont : la spergule, le 
trèfle rampant, la moutarde blanche, 
la bistorte, le sainfoin de montagne, la 
chicorée, le pissenlit, le lotier corni- 
culé, les gesses et toutes les légumi¬ 
neuses. 

Plantes quidéterminent la météorisation. 
Trèfle et luzerne mouillés ou flétris par 
le soleil et fauchés en cet état pour être 
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donnés en vert à l’étable, ou encore 
échauffés dans les tas que l’on en forme 
pour la provision d’un jour ou deux; 
ponunes de terre crues. 

Précaution lorsqu'on change de nourri¬ 
ture. Ne pas passer brusquement de la 
nourriture sèche à la nourriture verte ; 
mêler, dans une proportion toujours 
croissante, du fourrage vert au four¬ 
rage sec, et ne supprimer celui-ci qu’au 
bout de huit Jours. De cette façon, on 
évite les diarrhées. 

Boissons. S’abstenir de faire boire le 
bétail immédiatement après les repas, 
afin d’éviter la météorisation ; l’abreu¬ 
ver une heure environ avant de lui 
servir le fourrage ; faire boire plus ou 
moins souvent à proportion du fourrage 
sec que l’on distribue. Une vache lai- 
tièredoithoireabondammentettréquem- 
ment ; on lui donnera de l’eau pure et 
de temps en temps les résidus de la lai¬ 
terie : petit lait et lait de beurre. 

Do PANSSaiENT DES BÊTES BOVINES, 
n ne faut pas croire que les bêtes bo¬ 
vines peuvent se passer de soins intel¬ 
ligents. La négligence compromet la 
santé des animaux, et la meilleure ma¬ 
nière d’avoir des bêtes en bon état et 
productives, est de les panser avec ré¬ 
gularité et de les entretenir dans un 
grand état de propreté. 

Il n’est pas rare de rencontrer des 
boeufs dont la partie postérieure est cou- 
■verte d’une épaisse couche de fiente. 
Une telle malpropreté ne saurait être 
favorable à la santé, et il est étonnant 
que les propriétaires n’y mettent pas 
ordre, eux qui sont, en général, plus 
méticuleux sur la propreté de leurs che¬ 
vaux. Croient-ils que la transpiration 
cutanée n’est pas aussi favorable aux 
bêtes à cornes qu’aux chevaux ? Quel- 
raes-uns prétendent que le pansement 
des vaches laitières nuit à la produc¬ 
tion du lait en favorisant l’engraisse¬ 
ment ; cette assertion peut avoir du vrai ; 
mais nous croyons qu’il est toujours 
bon d’entretenir la propreté des ani¬ 
maux par des bains de rivière on d’é¬ 
tang pris avant le repas du soir, dans 
une eau peu froide et lorsque les bêtes 
ne sont pas en sueur. 

Le propriétaire doit surveiller de près 
les domestiques chargés du service de 
l'étable ou de la vacherie. Pour plus 
d'exactitude, il confiera le travail aux 
mômes domestiques et inspectera sou¬ 


vent les animaux; il exigera que les 
bêtes soient légèrement étrillées et 
brossées chaque jour et que le [)is des 
vaches soit tenu très-proprement. 

Du bouvier. La profession du bouvier 
est malheureusement mépri.sée; il n'en 
est pourtant guère qui demande plus de 
travail, d’ordre, de diligence, de patience 
et de douceur. Le peu de cas que l’on 
semble faire, dans les fermes, des 
hommes destinés à vivre avec les bêtes 
bovines, fait qu’il est assez dillîcile d’en 
rencontrer qui réunissent toutes les 
qualités désirables. 

Donner une nourriture convenable, 
bien préparée et à des heures fixes, 
bouchonner matin et soir les animaux, 
surtout s’ils sont en sueur, les étriller 
le matin avant le travail; surveiller le 
joug pour voir s’il ne les blesse pas, et 
rembourrer avec du foin ou de la paille 
les endroits qui en ont besoin ; éviter 
que les bêtes travaillent pendant les 
grands froids, les grandes chaleurs et 
la pluie ; leur laver souvent la queue 
avec de l’eau tiède; leur visiter les pieds, 
chaque fois qu’elles reviennent des 
champs, pour ôter les corps étrangers 
logés entre les onglons ; les faire boire 
deux fois par jour en été et une fois en 
hiver, jamais immédiatement après le 
j travail; leur laver la bouche avec du 
vinaigre étendu d’eau quand elles re¬ 
viennent du travail ; les attacher à la 
mangeoire quand elles sont un peu re¬ 
posées ; les mener baigner dans une eau 
non malsaine ; aérer souvent l’étable, 
en évitant les courants d’air ; recon¬ 
naître les symptômes des maladies, ap¬ 
prendre à les soigner et à pratiquer les 
opérations simples qui n’exigent pas la 
main du vétérinaire; prendre des me¬ 
sures hygiéniques pour prévenir la con¬ 
tagion des maladies; savoir saigner, 
poser un séton, boucler une bête dan¬ 
gereuse, opérer la ponction du rumen, 
traiter les vaches malades pendant et 
après le part ; tels sont les devoirs du 
bouvier, et l’on voit combien d’intelli¬ 
gence, de savoir et d’exactitude ils ré¬ 
clament. 

Mais la qualité qu'il doit posséder par¬ 
dessus toutes les autres, est la douceur 
qui, seule, le rend maître des animaux. 
Ceux-ci s’habituent à lui et obéissent à 
lui seul, car les animaux domestiques 
ne deviennent méchants que lorsqu’on 
’ les traite avec brutalité. A ce sujet. 
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nous ne pouvons nous dispenser de citer 
ce que dit M. Gronier, dans la Maison 
rustique du XIX’' siècle. « Les pasteurs 
auvergnats sont doux envers les ani¬ 
maux. listes conduisent avec des pique- 
bœufs sans aiguillons; ils leur donnent 
des noms et s'en font obéir en leur par¬ 
lant. Ils diantent pour les exciter au 
travail. Les Poitevins, qui achètent nos 
bœufs, ont parmi leurs bouviers, des 
chanteurs ou hoteurs; et les engrais- 
seurs du Limousin invitent, en chan¬ 
tant, leurs bœufs à manger. Si le noteur 
se tait, le bœuf ne mange pas. Lorsque 
les bouviers entrent à l'étable pour gar¬ 
nir les râteliers, les bœufs tournent 
vers eux des regards où se peint la re¬ 
connaissance ; ils les suivent, sans dif¬ 
ficulté, quand ceux-ci vont les chercher 
au pâturage, soit pour les ramener à 
l’étable, .soit pour les fixer à la charrue. 
S'il y a plusieurs paires de bœul's, cha¬ 
cune d’elles reconnaît son conducteur 
et obéirait avec répugnance, du moins 
pendant quelques jours, à un autre bou¬ 
vier, et, si celui-ci manquait de douceur, 
ils deviendraient indociles et méchants. 
Les bœufs camarades se prennent d’a¬ 
mitié; chacun d’eux reconnaît la place 
qu’il doit occuper à la charrue; celui 
qui doit être fixé au joug le dernier at¬ 
tend paisiblement que son camarade 
soit attaché avant de se présenter pour 
l’être à son tour. » 

De la vachère. Une vachère peut faci¬ 
lement soigner et traire de 6 à 8 vaches, 
et si elle n’est pas obligée d’aller cueil¬ 
lir de l’herbe pour leur nourriture, il 
lui reste encore du temps pour d’autres 
travaux ; mais elle ne peut suffire au 
travail que nécessite la récolte du four¬ 
rage vert pour 6 vaches ; il faut qu’elle 
trouve l’herbe toute fauchée; au prin¬ 
temps, elle peut allercueiliirdes herbes 
dans les fossés, dans les céréales, dans 
les vignes ou dans les récoltes sarclées, 
et ces herbes s’ajoutent à la ration de 
chaque jour. 

Pour faire la litière des vaches, net¬ 
toyer leur étable, les conduire aux 
champs et à l’abreuvoir, faucher etchar- 
royer le? fourrages verts, il est bon 
d’avoir un jeune garçon qui remplit 
l’office de vacher. La vachère n’a plus 
alors d’autre soin que de traire les ani¬ 
maux, leur distribuer la nourriture et 
manipuler le lait. Ainsi secondée, elle 
peut soigner 10 vaches. 


6üd 

t)£ l’enqiuissembnt. Trois t modes 
d’engraissement sont usités : Vemboudte 
qui se pratique en liberté dans les pâ¬ 
turages; lapouture, qui s’emploie àl'éta- 
ble; Yherbagenient, qui s’applique dans 
les pâturages, mais non en liberté. 

Embouche. Etablis loin de tout bruit 
qui puisse troubler le calme indispen¬ 
sable aux animaux à l’engrais, les pâ¬ 
turages doivent être créés de préfé¬ 
rence sur les sols frais d’alluvion, les 
terres argileuses ou argilo-marneuses; 
l’herbe y croît vigoureuse et précoce. 

Divers modes de clôture sont usités. 
Les haies sèches sont fbrmées de fagots 
d’épines amoncelés et reliés entre eux 
par des pieux distants de 50 à 60 cent., 
quelques têtards, qui maintiennent la 
haie tout entière et fournissent chaque 
année les pieux, complètent cette clô¬ 
ture qui doit avoir un mètre et demi 
de hauteur environ. Les haies vives 
sont formées ordinairement par l’au¬ 
bépine ou le prunellier sauvage; on 
leur laisse atteindre une assez grande 
hauteur et on les tond tous les trois ans. 
Les clôtures de bois ou de fer sont aussi 
en usage, là où elles sont jugées pré¬ 
férables à une clôture sèche, et où le 
temps manque pour former une haie 
vive. Quelque soit le mode de clôture 
d’ailleurs, il est toujours utile d’y ajou¬ 
ter un fossé d’une largeur d’un mètre 
environ. Les animaux doivent être sé¬ 
parés par parcs de 6 à 12. 

Un certain nombre d’abreuvoirs, pro¬ 
portionné au chiffre des animaux et à 
l’étendue de l’herbage, doit être établi 
dans chaque embouche. 

Quelques arbres (ou, à leur défaut, 
quelques poteaux), sont nécessaires, 
mais il faut éviter avec soin d’en lais¬ 
ser subsister un grand nombre dans 
l’herbage, car l’ombre est mauvaise aux 
bêtes à l’engrais, diminue leur appétit 
et plisse leur poil. 

Comme tout ce qui est de nature à 
retarder l’engraissement des bœufs, les 
oies doivent être écartées de l’iiprbage, 
car la mauvaise odeur qu’elles répan¬ 
dent, affaiblit l’appétit des animaux les 
plus voraces et les moins délicats. 

Dans les embouches considérables et 
éloignées de la ferme, une modeste ha¬ 
bitation, capable d’abriter un gardien, . 
est nécessaire ; un hangar, qui rendra 
plus d'un service, doit être annexé à la 
cabane. 
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Les animaux destinés à l’embouche, 
sont achetés pendant l’hiver et envoyés 
dès le mois de mars à l’herbage où déjà 
sont réunies de grandes quantités de 
fourrage et de paille. Les bêtes les 
moins belles doivent être les premières 
embouchées, car l’herbe est trop rare 
en mars pour que sa recherche ne fati¬ 
gue pas et ne fasse point maigrir les 
sujets les plus gras; en avril et mai, au 
contraire, les individus doivent présen¬ 
ter plus d’état, car déjà l’herbe est drue 
et la fatigue nulle. Il ne faudrait pas 
croire d’ailleurs que les soins apportés 
à l’engraissement des animaux, et la 
richesse du sol suffisent à assurer le 
succès; certaines races, celles du Li¬ 
mousin, du Bourbonnais, de la Marche, 
par exemple, ne réussissent pas à l’em¬ 
bouche. 

Le démarronnage, au courant de mai, 
des bœufs incomplètement bistournés, 
est indispensable, car, préalablement à 
cette opération, ils conservent une rai¬ 
deur qui sans être dangereuse, les 
agite pourtant et empêche leur poil de 
revêtir les teintes ternes de la matu¬ 
rité. 

La maturité est en effet le plus bel 
état de graisse que puisse atteindre le 
sujet et l’heure où il arrive est celle de 
sa vente. C’est par des métamorphoses 
successives qu’il y parvient; plates 
jusqu’au jour où l’herbe devient épaisse 
et drue, les bêtes à l’engrais quittent 
pour une teinte plus vive leur vieux 
poil, puis sentent gonfler leur flanc, 
s’arrondissent, se meuvent avec une 
lente et pesante majesté; une transpi- 
• ration abondante, qui a le garrot pour 
siège, commence et persiste jusqu’à 
l’heure où les maniements deviennent 
importants, où le poil, exécutant sa der¬ 
nière transformation, renonce à ses 
vivacités de couleur et de ton, pour re¬ 
vêtir une teinte uniforme, effacée et 
éteinte. 

Il existe également des embouches 
de vaches : la même marche est à sui¬ 
vre, les mêmes soins nécessaires. 

On a calculé que les dépenses pour 
l’embouche d’un bœuf devant être es- 
• timées à 444 francs et le prix de la 
vente fixé h 480, le bénéfice pouvait 
^ être de 36 francs par bête, et que pour 
les vaches, le bénéfice était à peu près 
le même (35 fr. au liéu de 36). 

Pouture. Le mot pouture est une cor¬ 


ruption de mouture, et le système qu’il 
désigne donne en effet dans l’alimen¬ 
tation de la bête une large part à la 
farine. Usité d’abord en*Vendée seule¬ 
ment, ce mode d’engraissement, popu¬ 
larisé parles beaux sujets qu’il produi¬ 
sait, n’a pas tardé à se répandre et il est 
aujourd’hui usité dans toute la France. 

Les aliments employés pour l’engrais¬ 
sement à l’étable varient suivant les 
contrées et le mode d’exploitation de la 
ferme : presque partout oh donne aux 
bœufs à l’engrais de la farine, des raci¬ 
nes, des carottes, des panais ; la farine 
peut être même remplacée par des tour¬ 
teaux de lin ou de noix, mais dans le 
nord, des betteraves; dans l’est, des 
résidus de pommes de terre ou de grains, 
ailleurs encore du pain d’orge, de sei¬ 
gle, de déchets de froment ou des pail¬ 
les hachées et fermentées suffisent 
presque à l’alimentation et à l’engrais 
des bœufs. 

« Il y a à tenir compte dans le choix 
des animaux à engraisser, dit M. A. 
Golin, de deux points principaux : l» une 
vaste capacité thoracique, c’est-à-dire 
une respiration ample et étendue, une 
assimilation rapide et complète ; 2° des 
formes larges, donnant attache à des 
muscles qui peuvent ainsi se développer 
sur des surfaces étendues dans les par¬ 
ties utiles à la consommation; des extré¬ 
mités courtes, fines et légères, impro¬ 
pres à la consommation. L’une sera la 
cause de l’engraissement, l’autre son 
effet. Il est assez rare, du reste, que ces 
deux conditions ne concordent pas dans 
un même animal. 

« Le bœuf d’engrais aura donc une tête 
fine, assez courte et eflîlée ; l’encolure 
courte et grêle ; cornes courtes, fines, 
ou du moins aplaties, blanches plutôt 
que noires ou vertes, la robe claire plu¬ 
tôt que foncée, le poil fin et frisé, plutôt 
que long et grossier, la peau fine ou du 
moins souple et détachée; le garrot 
large, les membres antérieurs écartés, 
le sternum descendu, les épaules non 
sanglées, c’est-à-dire la poitrine haute 
et large; le dos long et les reins courts, 
droits et larges; la côte bien ronde, le 
flanc court et étroit, le ventre peu des¬ 
cendu, le bassin long et ^•^“ge, la queue 
coroïde à son attache, mais âne dans 
le reste de sa longueur, et courte; le 
fanon sera peu développé, la partie su¬ 
périeure des membres bien musclée, 
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rinférieure aussi âne et courte que pos¬ 
sible. Son âge ne sera pas au-dessous de 
deux ans pour les races améliorées, de 
quatre pour les races communes, ni 
au-dessus de sept pour les unes et les 
antres. Il sera de taille moyenne, plutôt 
etite que grande. Voilà pour les her> 
âges, pour ceux qui peuvent choisir les 
animaux qu’ils destinent à l’engraisse¬ 
ment, mais dans la généralité des cas 
on engraisse les bœui^ qu’on réforme, 
du travail, et ceux-là on les accepte tels 
qu’ils sont, en cherchant à en tirer le 
parti le plus avantageux. » 

Les animaux à l’engrais doivent être 
tenus dans un état de propreté, non 
exagéré jusqu’à la coquetterie, mais 
suffisant pour maintenir les bêtes en 
bonne santé; il est utile de les bouchon¬ 
ner tous les jours sur les cuisses et de 
les brosser deux fois par semaine envi¬ 
ron, aân de calmer les démangeaisons 
de la peau et de débarrasser l’épiderme 
des pellicules grasses qui ferment les 
pores. 

Les repas doivent être au nombre de 
quatre ou cinq en été, deux ou trois en 
hiver, et un intervalle de 3 à 4 heures 
au moins est indipensable entre chacun 
d’eux. 

On a indiquérbien souvent la quantité 
de la ration quotidienne qui doit être 
donnée à un bœuf, et il est nien difficile 
de le déterminer exactement; néan¬ 
moins, il semble qu’elle doit être à peu 
près celle-ci : racines on pulpes, 11 p. 100 
de la ration totale; foin ou fourrages 
secs, 13 p. 100; farines ou tourteaux, 
10 p. 100; la quotité de la boisson doit 
être de 50 à 80 litres d’eau par jour, 
suivant le régime, l’époque, l’âge de 
l’animal; dans certains cas, quand la 
bête est surtout nourrie de racines, par 
exemple, l'excès de la boisson amènerait 
de graves complications, distenderait 
l’abdomen et rendrait Incomplètes la 
digestion et l’assimilation. 

11 va sans dire que la nourriture doit 
varier suivant la période d'engraisse¬ 
ment. L’appétit, qui se lasse et que 
l’exercice n’excite plus, a besoin d’être 
aiguillonné par des aliments intelli¬ 
gemment choisis; de plus, il est bon de 
stimuler de temps à antre l’estomac par 
des purgatifs.' 

«Dans les races communes, et ici nous 
citons encore M. Oolin, les maniements 
de la hampe et te rcsUlet se développent 
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les premiers; puis la côte, le travers et 
la hanche; viennent ensuite le dessous, 
le cœur et le contre-cœur, et en dernier 
lieu la veine et la langue. Quand le ma¬ 
niement de la hampe reste mou et pen¬ 
dant, c’est qu’on a donné trop de racines; 
il est temps de donner des tourteaux et 
des farines ; quand la peau*reste atta¬ 
chée et le poil terne et rude, que les 
maniements du dessous et de l’abord 
sortent seuls, c’est qu’on a donné trop 
de farines et de tourteaux, pas assez de 
fourrages verts et de racines. L’odeur 
et le degré de âuidité des excréments 
indiquent si la proportion des farines et 
des tourteaux est trop considérable, ou 
si l’on peut encore l’augmenter. Après 
un mois ou six semaines d'un engrais¬ 
sement bien conduit, les bœufs de tra¬ 
vail réformés entrent dans la mue, c’est- 
à-dire que leur poil tombe ; celui qui le 
remplace est plus ân, plus court, plus 
libre; c’est un signe que l’opération 
marche bien. 

Quand on juge que l’engraissement 
est arrivé à un bon point, il reste en¬ 
core à affiner la viande, à lui donner du 
marbré et de la saveur, à parer l’animal. 
L’avoine et la féverole durcissent le suif 
et le font pénétrer dans la âbre mus¬ 
culaire, qui sera dès lors plus ou moins 
ersillée; elles lui donnent aussi une 
onne couleur et un goût savoureux, 
qui remplace celui, toujours un peu 
huileux, qui résulte de l’emploi des tour¬ 
teaux. Enân la farine ou la graine de 
seigle font sortir les maniements de la 
graisse extérieure. * 

Ajoutons à ces excellentes recom¬ 
mandations que la bête doit être pesée 
chaque semaine ou an moins chaque 
quinzaine, pour que l’éleveur puisse 
contrôler d’une façon sûre les progrès 
de l’engraissement 

Herbagement. Le système mixte de 
l’herba^ement est encore peu employé; 
il consiste à placer les animaux à en¬ 
graisser dans des herbages ; mais sans 
les y laisser libres, tantôt en les plaçant 
l’hiver dans l’étable, tantôt l’été en les 
attachant en plein air. On leur donne à 
la lois les divers aliments que nous 
avons cités tout à l’heure à propos des 
outnres et l’herbe fraîchement coupée 
ans l’enclos. Les tentatives faites dans 
ce genre ont réussi, mais elles ont été 
rares, et ce n’est guère encore aujour¬ 
d’hui qu’en Normandie et dans leCharo- 
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lais que ce système a quelques adeptes; 
il semble cependant prouvé que la fau- 
«haison, substituée aux pâturages, aug¬ 
mente d’un tiers les rendements de 
l'herbage et l'utilisation de tous les 
détritus, de tous les débris végétaux, 
diminue d’une notable façon la qualité 
de fourrages nécessaires aux bêtes à 
l’engrais. 

Enübaissement sur une petite 
ÉCHELLE. Les préceptes’qui suivent s’a¬ 
dressent au cultivateur qui ne fait point 
de l’engraissement une industrie parti¬ 
culière. Il emploiera à engraisser les 
bœufs une partie des fourrages, des 
grains et des racines que produit son 
exploitation, et il y trouvera son béné¬ 
fice, non-seulement dans la vente du 
bétail, mais encore en obtenant des en¬ 
grais d’une qualité supérieure. 

Choix des animaux a engraisser. C’est 
lorsque les dents des bœufs de labour 
commencent à s’user, vers l’âge de 15 
ans, c’est lorsque les vaches ou les 
taureaux sont épuisés, vers l’âge de 10 
ans, qu’il faut songer à engraisser ces 
animaux pour la boucherie. Quant au 
bétail spécialement destiné à l’engrais, 
on commence plus tôt, vers l’âge de 4 
ou 5 ans par exemple. Dans tous les 
cas, le cultivateur trouve toujours avan¬ 
tage à opérer sur des animaux déjà en 
chair; car on peut engraisser complè¬ 
tement en 3 mois un bœuf qui a été bien 
nourri et qui se porte bien, tandis que 
six mois ne suffisent pas toujours pour 
mn qui n’a que la peau sur les os. — 11 
ne faut pas songer à engraisser les ani¬ 
maux qui manquent d’appétit ou qui 
digèrent mal, parce qu’ils ne profite¬ 
raient pas des dépenses qu’ils feraient. 

Les bœufb que l’on veut engraisser 
doivent avoir, en général, les os petits, 
le ventre ample, la bouche et les na¬ 
seaux d'un rose pâle, le poil épais et 
luisant ; ils doivent être vifs, gais, de 
boa appétit, de bonne santé. 

Epoque d'engraissement. On commence 
ordinairement en automne pour termi¬ 
ner au printemps, ou au printemps 
our finir en automne. Il existe donc 
eux époques d’engraissement : l’en¬ 
grais d’hiver et l’engrais d’été. Quelle 
que soit la saison adoptée, il faut ap¬ 
porter l’exactitude la plus rigoureuse 
aux heures des repas et à la quantité 
précise de nourriture nécessaire aux 
animaux selon leur état d’engraisse¬ 


ment et enfin au pansage et aux soins 
hygiéniques donnés judicieusement 
pendant toute la durée de l’engrais. 
L’alimentation indiquée ci-dessous peut 
être modifiée suivant les ressources 
des localités. 

Engrais d'hiver. Les bœufs restent 
toujours à l’étable; on ne les en fait 
sortir, que lorsqu’il fait beau, pour 
prendre un peu d’exercice. Au com¬ 
mencement, on peut mêler au foin un 
peu de paille d’orge ou de paille de 
froment fraîchement battue; puis on 
ne donne plus que du foin ou du regain, 
très-souvent et en grande abondance. 
On doit mettre dans l’auge des pommes 
de terre, des navets ou des carottes 
bien hachés et roulés d’abord dans du 
son, puis dans de la farine d’avoine, 
de seigle ou d’orge. Vers la fin, on 
donne de temps en temps aux animaux 
des pelotes faites avec de la farine 
d’orge et d’avoine pétries avec de l’eau 
tiède et du sel. — La boisson se com¬ 
posera d’eau blanche. C’est ordinaire¬ 
ment vers la Saint-Martin que com¬ 
mence cet engrais. 

Engrais d'été. On commence vers le 
mois de mai, pour terminer vers le 
mois d’octobre. De grand matin, les 
bœufs boivent de l’eau blanche ou de 
l’eau mêlée d’un peu de marc de noix 
ou de betteraves. Aussitôt on les con¬ 
duit dans un bon pâturage, d’où on les 
ramène lentement dès que la chaleur 
commence à se faire sentir. On leur 
donne à boire de l’eau blanche et on 
les laisse dans un repos absolu pen¬ 
dant deux heures. Alors, petite distri¬ 
bution de luzerne mise dans le râtelier 
et de pois gris concassés ou de fèves 
de marais dans l’auge; vers le milieu 
de l’engraissement, ces grains doivent 
être mêlés avec de l’avoine, du son et 
des criblures. Nouveau repos jusqu’à 
ce que la grande chaleur soit tombée ; 
le bétail est alors reconduit au pâtu¬ 
rage jusqu’à la nuit. Au retour, il boit 
de l’eau demi-tiède et bien blanchie 
avec de la farine d’orge ; on lui a pré¬ 
paré une litière neuve et on lui sert de 
l’herbe fraîchement coupée. Huit jours 
après le commencement de l’engrais, 
les bœufs ne boivent plus v^u’une fois 
par jour; huit autres jours après, ils 
ne boivent plus que tous les deux jours 
et on les habitue peu à peu, et lente¬ 
ment, à ne plus boire du tout. 
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Soins hygiéni^ê pendant fmgmiste- 
ment. Lorsque rappétit d’un bœuf lan¬ 
guit, on lui lave la bouche et la langue 
avec un mélange de sel et d’ail écrasés 
dans du vinaigre et on le laisse un jour 
à la diète en ne lui donnant, pour nour¬ 
riture qu’un peu de sonet d’eau blanche. 

ÉVALUATION DU POIDS NET DE LA CHAIR 
QUE PRODUIRA UN BŒUF VIVANT. Con¬ 
naissant le poids brut ou total d’un 
bœuf, il est aisé de trouver par à peu 
près, le poids net de la chair qu’il pro¬ 
duira. Voici la formule pour un bœuf 
qui n’est pas tout à fait maigre mais 
qui n'a pas encore toute sa graisse.On di¬ 
vise par deux le poids brut de l’animal 
en vfe, à la moitié obtenue on ajoute 
les quatre septièmes du poids brut, et 
l’on divise le résultat par 2. 

Exemple : Combien rendra nn bœuf 


qui pèse 350 kilos? 

La moitié de 350 est ..... . 175 
Les quatre septièmes de 350 font. 200 

Total.375 


Dont la moitié est de 187 kilog. 1/2 
nets. 

Si le bœuf était très-gras ou très- 
maigre, il faudrait augmenter ou dimi¬ 
nuer ce poids proportionnellement à 
l’état de l’animal. 

Méthode la Maison rustique du J/X* siè¬ 
cle. Voici le rapport du poids brut de 
l’animal avec le rendement en viande 
et en suif : « Chez un animal en chair, 
mais qui n’a pas encore pris graisse, 
pour chaque quintal: de 26 à 27 kil. 1/2 
de viande et de 2 à 2 kilog. 1/2 de suif. 

Pour un bœuf demi-gras : de 27 kilog. 
500 à 30 kilog. de viande et de 2 ki¬ 
log. 500 à 3 kilog. de suif. 

Chez un bœuf fin gras : de 30 à 32 kil. 
500 de viande et de 3 à 6 kilog. de suif. > 

On compte, en général, de 4 kil. 500 
à 5 kilog. de peau par quintal. Plus 
l’animal est maigre et petit, plus la pro¬ 
portion de peau est forte. 

Système de Mathieu deDombasle. On se 
rocure une ficelle cirée et l’on y fait 
es nœuds aux distances suivantes ; 


1 « nœud, à 1“820 du bout. 


2 « — 

0“073 du 1«. 

3» — 

0“072 du 2«. 

4 e __ 

0">07I du 3«. 

5* — 

0“069 du 4». 

6 « — 

Oo'OeS du 5». 

7« _ 

o^oei du 
O^OSO du 7». 
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Cette ficelle sert à mesurer le péri¬ 
mètre de la poitrine et indique le poids 
de l’animal suivant que la circonfé¬ 
rence atteint tel ou tel nœud. Voici 
comment on procède au mesurage. Le 
mesureur place le bout de la ficelle sur 
le garrot, du côté gauche de l’animal ; 
on passe l’autre bout entre les jambes 
de devant du bœuf, on le fait remonter 
de l’autre côté le long du plat de l’é¬ 
paule droite, et on le réunit au bout do 
la ficelle placé sur le garrot. On re¬ 
marque le point où se fait la jonction et 
l’on compte les nœuds compris entre 
les deux extrémités de la mesure prise. 
Comme on n’arrive pas toujours exac¬ 
tement à l’un des nœuds, on évalue à 
l’œil la fraction intermédiaire. — Pen¬ 
dant la mesure, on veillera à ce que 
l’animal ne change pas de position, à ce 
ne ses jambes soient droites, et sa tête 
ans la position ordinaire. 

Au lieu d’une ficelle avec des nœuds, 
il serait plus simple d’avoir une de ces 
mesures en galons qui sont graduées 
suivant le système métrique. Voici quel 
est le rapport entre le périmètre de la 
poitrine et le poids total de l’animal : 

nœud = l'"820 = 175 kilog. 

2« — = 1®893 = 200 — 

3 « = imges = 225 — 

4 e = 2®036 = 250 — 

5 e _ = 2“105 = 275 — 

6» — = 2“I70 = 5 : 300 — 

7» — = 2'“281 = 325 — 

8 » — = 2"‘290 = 350 — 

Connaissant le poids brut de l’ani¬ 
mal, on obtiendra le poids en viande et 
en suif par les procédés dont il a déjà 
été parlé. 

Age DU B(EUF. Les bœufs peuvent vi- 
vrent 20 ans et au delà, mais on ne leur 
accorde jamais une si longue existence, 
parce qu’après l’âge de 8 à 9 ans, leur 
chair devient trop dure et trop coriace 
et que l’usure de leurs dents ne leur 
permet pas de s’engraisser. 6 ans au 
plus pour la vache et 8 ans pour le 
bœuf, voilà l’âge de l’engraissement. 

Il existe deux manières de connaître 
l’âge des bœufs : par les dents et par 
les cornes. Il faut s’en rapporter prin- 
cipalementaux dents dans les premières 
années, jusqu’à 5 ans, par,' exemple ; 
s’attacher surtout aux indices fournis 
par les cornes de 5 à 10 ans et "pl®** 
tard, tâcher de rectifier l’un pai l’au- 
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tr« ces deux moyens d’investigation. 

Âge par les cornes. A peine né, le veau 
porte sur les côtés du chignon le prin¬ 
cipe de ses cornes. Les eornillons sont 
sortis au bout de la 1** année ; ils se 
composent de deux petits prolonge¬ 
ments à surface terne et rugueuse. Pen¬ 
dant la 2* année, une nouvelle pousse 
de corne a lieu; elle est séparée de la 
première par un sillon peu prononcé. 
La 3* année, autre pousse et autre sil¬ 
lon. Le sillon qui sépare la 3* année de 
la 4* est beaucoup plus marqué que les 
autres et sert de point de départ aux 
calculs, en comptant pour trois ans la 
portion qui se trouve au delà du pre¬ 
mier sillon profond de la corne. Il se 
iorme un bourrelet à la base de chaque 
corne; l’année suivante, ce bourrelet 
s’éloigne, poussé qu’il est par un autre, 
et ainsi de suite. Il se forme donc cha¬ 
que année un nouveau sillon séparé du 
précédent par un bourrelet, de telle 
sorte ^’en comptant pour 3 ans tout ce 
qui dépasse le premier sillon, et pour 
1 an <^a(rae sillon ou chaque bourre¬ 
let que ron rencontre en se dirigeant 
vers la base de la corne, on trouvera 
ainsi l’âge réel de l’animal, aussi sûre¬ 
ment que par les dents dans les pre¬ 
mières années, et plus sûrement lors¬ 
qu’on n’a pour indice que le rasement 
des remplaçantes. Cependant il est tou¬ 
jours bon de rectifier ces indications par 
celles des dents, parce çue les cornes 
ne sont pas toujours bien régulières 
dans leur développement, ou parce que 
les sillons et les bourrelets peuvent 
avoir été effacés par le frottement du 
Joug et enfin parce que la corne, en 
vieillissant, se déprime quelquefois par 
la base, et les cercles, moins nets et 
plus rapprochés, peuvent induire en er¬ 
reur. 


Age par les dents. Les dents du bœuf 
sont au nombre de 32, dont 24 molaires 
et 8 incisives appartenant toutes à la 
mâchoire inférieure et remplacées à la 
mâchoire supérieure par un bourrelet 
formant gencive. On trouve, en outre, 
quelquefois des molaires supplémen¬ 
taires au nombre de 4. 


Les incisives sont placées en clavier 
à l’extrémité de l’espèce de palleron 
arron'^i qui termine l’os maxillaire. Au 
lieu d’Itre solidement fixées, elles pré- 
sentenj uie certaine mobilité. On les 
distinfm«\ vivant leur position, en 2 


ptwes, 2 premières mitoyennes, 2 secondes 
mitoyennes et 2 coins. La racine et la par¬ 
tie libre sont séparées par une dépres¬ 
sion très-marquée appelée collet, dis¬ 
position qui donne à la dent la forme 
d’une pelle dont la racine serait le 
manche. Dans la dent vierge, l’émail 
forme autour de la partie libre une 
couche continue; l’ivoire forme tout 
le reste de l’organe et la cavité inté¬ 
rieure se remplit à mesure que l’ani¬ 
mal vieillit, d’un ivoire d’une teinte 
jaunâtre. Le rasement consiste, pour le 
bœuf, dans l’usure de la face supérieure 
de la dent. Lorsque l’usure a fait dispa¬ 
raître l’éminence conique et les sillons 
qui la bordent, la dent est nivelée. A 
mesure qu’a lieu le rasement, on'voit 



Signes d'une bonne vache luiliùre. 

(Système Guénon.) 

apparaître, dès le principe, à l’extré¬ 
mité de la dent, une bande jaunâtre 
qui est l’ivoire dépouillé de l’émail ; et 
plus tard, dans cet ivoire, une bande 
transversale plus jaune; celle-ci, à me¬ 
sure que le rasement avance, raccour¬ 
cit, s’élargit, et finit par former une 
marque à peu près carrée, puis arron¬ 
die, qui n’est autre chose que l’ivoire 
de nouvelle formation remplissant la 
cavité de la pulpe de la dent. 

A mesure que les incisives s’usent, 
elles semblent s’écarter les unes des 
autres, parce que dans leur jeunesse 
elles se touchent seulement par leur 
extrémité, et que, cette partie une fois 
QSéo, Ids dents sont d’autant plus dis- 
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tancées les unes clos autros qu’elles ont 

usé davantage. 

Enfin, lorsque les dents sont arrivées 
an dernier degré d’usure, elles forment 
des chicots jaunâtres très-distancés. 

Les molaires sont an nombre de 6 à 
chaque côté de chaque mâchoire; on 
les consulte peu pour la connaissance 
de l’âge. 

Le veau naît souvent avec les pinces 
et les premières mitoyennes. Lorsqu’il 
n’a aucune dent en venant au monde, on 
voit apparaître les pinces 3 ou 4 jours 
après la naissance; les premières mi¬ 
toyennes vers 8 ou 10 jours, les secon¬ 
des vers 20 jours, et les coins viennent 
achever l’arcade 4 ou 5 jours après. La 
mâchoire n’est cependant au rond que 
vers 5 à 6 mois, les coins mettant ce 
temps à compléter leur éruption. L’u¬ 
sure est variable ; elle commence ordi¬ 
nairement à 6 mois pour finir à 10. Le 
rond formé par les incisives commence 
alors à s’affaisser par le centre, et cet 
affaissement devient de plus en plus 
sensible par le rasement des autres 
paires de dents qui a lieu comme suit : 

A 1 an, rasement des premières mi¬ 
toyennes; 

A 15 mois, rasement des secondes 
mitoyennes; 

A19 mois, sortie des premières pinces 
de remplacement; 

De 2 ans 1/2 à 3 ans, sortie des pre¬ 
mières mitoyennes; 

De 3 ans 1/2 à 4 ans, sortie des secon* 
des mitoyennes; 

De 4 ans 1/2 à 5 ans, sortie des 
coins; 

Ce n’est donc qn’à 5 ans que le bœuf 
jouit de la série complète des incisives 
dans leur perfection ; 

De 5 ans 1/2 à 6 ans, rasement des 
pinces ; 

De 6 ans 1/2 à7 ans, rasement des 
premières mitoyennes ; 

De 7 ans 1/2 à 8 ans, rasement des 
secondes mitoyennes ; 

De 8 à 9, rasement des coins ; 

De 10 à 11, les dents à demi-usées 
cessent de se toucher; an milieu de cha* 
que dent parait une tache carrée appe¬ 
lée étoile dentaire.- 

D’année en année, les dents s’usent 
et s’écartent, et l’étoile dentaire s’ar¬ 
rondit. 

A 17 ans* fl ne reste pins qoe des 

èhicota. 


Des opérai. L<:.s opé¬ 

rations simples sont celles que les hou- 
vior.s peuvent pratiquer sans le secours 
du vétérinaire; celles qui sont plus dif¬ 
ficiles ou plus compliquées no trouve¬ 
ront point leur place ici. * 

Pose de Vanneau. Nous a/ons déjà 
parié de l’anneau destiné à dompter les 
taureaux ; voici commeât il se pose 
dans les narines de l’animal : On com¬ 
mence par assujettir solidement le tau¬ 
reau en l’attachant très-court à un po¬ 
teau ou à un arbre par une corde solide 
fixée aux cornes. Un aide vigoureux se 
place sur le coté gauche de la béte, en 
avant de l’épaule ; il passe son bras 
droit entre les deux cornes, et enfonce 
dans les naseaux l’index et le médium 
de la main droite et relève le mufle en 
l’air. De cette manière, on maintient 
l’animal et on facilite l’opération. 

L’opérateur est muni d’un trocart, 
canule en cuivre ouverte par les deux 
bouts et dans laquelle passe une tigo 
d’acier, dont les deux extrémité.s dé¬ 
bordent la canule. L’une des extrémités 
sert de manche, l’autre est amincie et 
aiguisée sur trois faces, de manière à 
percer la cloison du nez. L’opérateur 
introduit le trocart dans les fosses na¬ 
sales; alors, il le pousse brusquement 
pour percer la cloison nasale dmn seul 
coup ; il retire la tige d’acier en laissant 
la canule dans la plaie; cela fait, il passe 
l’extrémité la plus mince de, l’anneau 
dans l’ouverture de la canule, et il re¬ 
tire celle-ci en poussant l’anneau qui 
prend sa place. On ferme l’anneau et on 
y met une goupille que l’on rive avec 
soin ; enfin on y passe la têtière en cuir 
que l’on fixe sur les cornes au moyen 
d’une boucle, en relevant l’anneau au- 
dessus du mufle. 

Saignée. On saigne le nœuf à la jugu¬ 
laire, comme le cheval; seulement la 
flamme sera plus forte, à cause de l’é¬ 
paisseur de la peau ; il est avantageux 
d’entourer r«ncolure avec une corde¬ 
lette serrée, qui comprime et fixe la 
jugulaire du bœuf, plus mobile que la 
jugulaire du cheval; de plus, on aura 
soin d’attacher solidement l’animal 
(Voy. Chjival). 

Les vaches doivent êtr«; saignées à la 
veine sous-cutanée de l’abdomen. Cette 
veine très-apparente se trouve au bas- 
ventre, sur les parties latérales. L’opé- 
ratev anra le dos tourné dn côté de la 
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tête de la vache, afln de pouvoir éviter 
les coups de pied que celle-ci donne 
lorsqu’elle se sent blessée par la flamme. 
La saignée de la veine s’arrête comme 
celle de la jugulaire. 

Séton. Il s’applique ordinairement au 
poitrail ; on procède comme pour le che- 
cal; seulement, comme Faction du séton 
simple est rarement assez énergique 
chez le bœuf pour déterminer la sup¬ 
puration, on a souvent recours à l’intro¬ 
duction préliminaire, sous la peau, et au 
moyen de l’incision, d’une substance 
irritante telle que le garou, la clématite 
ou même le sublimé corrosif. Lorsque 
la tuméfaction de la peau a eu lieu, on 
la perce avec l’aiguille à séton. (Voy. 
Chbval.) 

Malajîies db l’espègb bovine. On 
doit surveiller les animaux avec la plus 
grande sollicitude et leur prodiguer des 
soins aussitôt qu’ils sont atteints d’une 
maladie. Lorsqu’une bête bovine a les 
yeux mornes et tristes, lorsqu’elle est 
dégoûtée de ses aliments, le proprié¬ 
taire doit craindre l’invasion de quelque 
mal ; il étudiera l’état des organes de 
l’animal, examinera sa bouche, son 
ventre, sa poitrine, la nature de ses 
excréments et de ses urines, et cher¬ 
chera par tous les moyens à découvrir 
quelle est l’afiection dont la bête est at¬ 
taquée. 

Si l’on présume que le dégoût et la 
langueur viennent d’un excès de fati¬ 
gue, de la grande chaleur, de l’humi¬ 
dité ou du froid, on pourra arrêter la 
maladie qui tend à Be déclarer en don¬ 
nant matin et soir une boisson compo¬ 
sée de deux poignées de farine délayée 
dans trois litres d’eau et, pour nourri¬ 
ture, un picotin de son humecté, mêlé 
d'une poignée d’avoine, et de l’herbe 
pour fourrage. 

L’excès de travail, la mauvaise nour¬ 
riture, la chaleur, l’humidité, le passage 
subit du chaud au froid, telles sont les 
principales causes de maladie de l’es¬ 
pèce bovine ; les symptômes des mala¬ 
dies sont l’abattement, le dégoût et la 
langueur. On peut prévenir frs mala¬ 
dies en purgeant les bœufs deux ou trois 
fois par année, dans le temps où ils tra¬ 
vaillent le moins ; on les prépare à la 
purgatioL 'par la diète et par des bois¬ 
sons délayantes. 

Précautions à prendre en cas d'épidé¬ 
mie, Voici quelques préceptes qu’il e:t 


toujours bon de suivre en cas de conta¬ 
gion. Dès que l’on apprend qu’il existe 
des bêtes malades dans la localité que 
l’on habite, on doit visiter l’étable deux 
ou trois Ibis par jour. On met à part et 
dans une écurie éloignée, /es animaux 
qui ne paraissent pas en bonne santé 
et on leur donne les soins désirables. 
11 ne faut aucune communication entre 
le bétail malade et le bétail bien por¬ 
tant. Le fumier des malades ne doit ja¬ 
mais rester devant les bâtiments ou 
même dans les cours; on le transpor¬ 
tera dans des champs éloignés et on 
n’en fera qu’un seul et même tas. 

Les bêtes bien portantes n’iront pas 
paître dans les lieux parcourus par les 
bêtes infectées. 

Lorsqu’un animal malade ou supposé 
tel quitte l’étable pour être mis à part, 
l’auge et le râtelier qu’il abandonne doi¬ 
vent être nettoyés et puriflés; pour cela, 
on les lave avec du vinaigre ou du vin, 
ou de l’eau que l’on a fait bouillir, pen¬ 
dant une heure, avec du bois de geniè¬ 
vre, de la rhue, du thym ou d’autres 
plantes aromatiques. 

Chaque jour, pendant tout le temps 
de l’épidémie, on prolitera de ce que le 
bétail est aux champs pour faire brû¬ 
ler, dans deux ou trois coins de l’écu¬ 
rie, soit du soufre, soit du bois de ge¬ 
nièvre, ou d’autres plantes aromati¬ 
ques ; à défaut de ces ingrédients, on 
fera des fumigations avec du vieux linge 
ou de vieux souliers. Pendant ces fumi¬ 
gations, on tiendra les écuries hermé¬ 
tiquement closes ; on ne les ouvrira 
qu’une demi-heure avant la rentrée des 
bestiaux, pour donner à l’odeur le 
temps de se dissiper. 

La personne chargée de panser les 
bêtes infestees ne doit s’aiiprocher des 
animaux sains qu’après s’étre lavée et 
s’être changée; il est même prudent 
qu’elle se couvre d’une chemise de toile 
quand elle entre dans l’écurie et qu’elle 
la quitte chaque fois qu’elle en sort. 

Dans les temps de chaleur, le bétail 
demande à s’abreuver souvent; on évi¬ 
tera de le faire boire dans d "îs eaux 
croupissantes, marécageuses ou dans 
celle qui a servi à rouir du chanvre. 

On ne lui donnera que de bonne nour¬ 
riture ; on ne le fera pas paître dans des 
prairies marécageuses çt pendant la 
nuit; on ne le fera pas sortir trop ma¬ 
tin de l’étable; mais seulement après 
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que les premiers rayons du soleil au¬ 
ront un peu purifié l’air; on le tiendra 
enfermé les jours de brouillard ou de 
pluie. 

Il estl>on de firotter, de temps en 
temps, la langue des bêtes saines avec 
du sel, du vinaigre et de l’ail; on les 
lavera quelquefois avec une éponge ou 
un gros linge trempé dans de l’eau, du 
vin ou du vinaigre bouilli avec des her¬ 
bes aromatiques ; on ne les laissera pas 
sortir qu’ils ne soient bien ressuyés ; 
on les étrillera; on les bouchonnera 
tous les jours avec de la paille ; enfin 
on les entretiendra dans la propreté. 

Un excellent préservatif consiste à 
suspendre dans chaque écurie un sac 
contenant de 6 à 7 kilos 1/3 de sel. Les 
bêtes en rentrant et en sortant vont 
lécher ce sac, et la seule vertu du sel 
sufilt souvent pour prévenir la conta¬ 
gion. 

Abcès. Dépôt d’humeur sous la peau 
ou dans l’intérieur des parties charnues 
qui se forme toi^gours à la suite d’ime 
inflammation. 

Il y a deux sortes d'abcès : Vabcèi 
chaud, ordinairement accompagné de 
douleur, de gonflement, de tension .dans 
la peau, de chaleur et de fluctuation 
dans la tumeur qui flotte et se déplace 
sous le doigt. Le poi> tombe, la peau 
blanchit et devient plus mince au centre 
de l’abcès ; Yabcès froid, d’une marche 
plus lente. Le premier mûrit de lui-mê¬ 
me; il est bon d’activer la maturité du 
second par l’application d’un emplâtre 
résolutif, tel que l’onguent basilicum au¬ 
quel on sgoute, par 33 grammes, 1 gr. de 
cantharides en pondre. 

Lorsque l’abcès chaud est bien mûr, 
on l’ouvre d’un coup de bistouri, du 
centre à l’extrémité, en descendant; on 
fait sortir le pus, on nettoie la plaie et 
on la panse avec de l’onguent basili¬ 
cum, sans addition de cantharide. 

L’abcès froid s’ouvre à l’aide de la 
cautérisation, au moyen d’un fer chauffé 
à blanc qu’on enfonce dans l’abcès, on 
le traite ensuite comme l’abcès chaud. 

Dans tons les cas on maintiendra 
quelque temps la plaie ouverte à l’aide 
d’une mèche de charpie; si on la lais¬ 
sait refermai, il pourrait s’y former de 
nouveau une collection de pus. 

'* Araignée ou Eraignie. Cette maladie 
est, dit-on, causée par un animal veni¬ 
meux que le boeuf a avalé et qui cause 


de grands ravages dans les organes 
intérieurs; elle survient aussi au bétail 
qui a mangé des herbes pleines de ro¬ 
sée. 

Elle se manifeste d’abord par une pe¬ 
santeur de tête, une faiblesse qui empê¬ 
che le ruminant de se tenir debout; 
puis par un tremblement universel, et 
enfin par une enflure générale et rapide, 
par une toux violente et par une séro¬ 
sité visqueuse et corrosive ^i sort des 
yeux, des naseaux et de la bouche. 

On fait prendre en deux fois, et à une 
heure d’intervalle, un litre de vin chaud 
avec 135 grammes de sucre et une pin¬ 
cée de sel. Une heure après, on admi¬ 
nistre également en deux fois, et à une 
heure d’intervalle, un litre de lait sortant 
du pis avec 135 gr. de miel fondu de¬ 
dans. Ensuite, on fait baver l’animal 
matin et soir, à l’aide de fumigations 
faites d’herbes aromatiques ou en fai¬ 
sant brûler de vieilles savates. 

On ventouse, s’il est nécessaire, et 
on lave la plaie avec du vinai^ de 
vin, du sel, du poivre et de l’ail pilé. 

Barbillons, barbe, surlangue ou chan 
cre volant. Cette maladie est commune 
au chevaux aussi bien qu’aux bêtes à 
corne; elle se manifeste par Venflure 
des paupières et par des boutons oa 
-chancres qui viennent sous la langue. 
Cette partie du corps de l’animal est 
bientôt corrodée et coupée ; il ne peut 
plus manger et est exposé à mourir de 
faim si on n’y porte un prompt remède. 
On le guérit de la façon suivante : on 
prend une petite pièce d’argent de 30 
centimes, on y fait des dents tout au¬ 
tour au moyen d’un petite lime. A l’aide 
de cette espèce de scie on ratisse Jus¬ 
qu’au sang la langue aux endroits atta¬ 
qués. Puis, on bassine, à plusieurs re¬ 
prises, l’endroit ratissé avec du vinai¬ 
gre de vin, dans lequel on mêle du sel, 
du poivre et de l’ail pilé. Ges bassina¬ 
ges doivent être ré^tés jusqu'à pan- 
faite guérison. 

S’il survenait d’autres chancres, on 
répéterait l’opération. 

Charbon ou anthrax. Cette maladie, 
d’abord locale, commence par une pe¬ 
tite tumeur dure, de la grosseur d*ane 
fève, adhérente et douloureuse; et quel¬ 
quefois par de simples taches noires, 
livides sons la peau soulevée; elle est 
due à l’influence maligne des brouil¬ 
lards, des eaux croupies, de l’humidité 
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et de la froideur des nuits après de ' 
chaudes journées. Il arrive qu’une seule 
tumeur se manifeste sur le flanc ; elle 
augmente insensiblement en se commu¬ 
niquant par des fiisées jusqu’aux bour¬ 
ses, qui grossissent d’une manière pro¬ 
digieuse. Cette tumeur est dure, noire et 
ne contient point de pus; les vaisseaux 
qui en sont voisins enflent, s’engorgent 
et deviennent durs et tendus comme 
des cordes. Quand les tumeurs parais¬ 
sent au poitrail et dans les endroits les 
plus voisins de la tête, on n’a pas tou¬ 
jours le temps de secourir l’animal. 

D’autres fois, la peau se sillonne et 
se fend en divers endroits, particuliè¬ 
rement aux pieds. Lorsque l’on ouvre 
le corps des animaux morts de cette 
maladie, on trouve souvent une inflam¬ 
mation aux intestins, avec disposition à 
la gangrène; le fondement est ulcéré et 
parsemé de boutons violets et livides ; 
le poumon est affecté eteouvert depetites 
vessies pleines d’une sérosité roussâtre; 
le foie est durci par des smiirres ; la vési¬ 
cule est emplie d’une bilebrûlée et noirâ¬ 
tre, semblable à du marc de café. On re¬ 
marque aussi des pustules ou boutons 
entre cuir et cbair, comme dans une 
vérole avortée. 

Enfln, chez les vaches, le sang dé- 
tpumé de ses voles ordinaires, reflue 
o^ans les vaisseaux et se mêle au sang. 

Beaucoup de gens commencent par 
saigner les bœufs atteints du charbon ; 
la saignée fait circuler plus prompte¬ 
ment le venin et aggrave le mal. 

Lorsqu’une épidémie charbonneuse 
envahit une contrée, on doit surveiller 
le bétail, dès qu’on s’aperçoit qu’il a 
mauvais poil et qu'il perd l'appétit, c’est 
un signe qu’il est sur le j^int d’être 
atteint. On a aussitôt recours aux re¬ 
mèdes préventifs : on donne à chaque 
animal, à jeun, un demi- litre de seigle 
trempé pendant 24 heures dans un litre 
d’eau; on y agoute une poignée de sel. 
En répétant ce remède pendant trois ou 
quatre jours on peut prévenir la con¬ 
tagion. 

Dès qu’une ou plusieurs tumeurs pa¬ 
raissent, on yentonse en avant de cha¬ 
cune d’elles; on ouvre ensuite chaque 
tumeur avec un rasoir; on lave la plaie 
^ jusqu’au vi^ avec du vinaigre de vin 
mêlé de sei, d’ail pilé et de poivre. On 
continue ce traitement jusqu’à l’extinc¬ 
tion du venin. 
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Cette manière de combattre le char¬ 
bon n’est pas la seule : 

On peut encore extirper la tumeur 
dès qu’elle commence à paraître, cau¬ 
tériser profondément les chairs vives 
par un fer chauffé à blanc, laver la plaie 
plusieurs fois par jour avec de l’eau de 
javelle; faire boire aux animaux des 
breuvages antiputrides, composés de 
62 gr. de quinquina jaune en décoction 
dans un litre d’eau; on ajoute à cette 
boisson 15 gr. de camphre dissous dans 
15 gr d'alcooL 

Lorsque le charbon se manifeste par 
des taches livides, il faut lotionner le 
mal avec de l’essence de térébenthine, 
appliquer du quinquina en poudre et du 
charbon animal ou noir animal. 

Gardez-vous d’opérer et même de tou¬ 
cher un animal atteint de cette terrible 
maladie, sans avoir des gants de peau 

Le charbon à la langue ou glossan- 
thrax se traite en enlevant la partie 
gangrénée et en lotionnant la plaie 5 
ou 6 fois par jour avec de l’eau de ja¬ 
velle ou de l’acide sulfurique étendu 
dans 10 fois son poids d’eau. Il faut 
avoir soin de séquestrer sévèrement les 
animaux atteints de ce mal contagieux. 

Coliques. Les coliques sont presque 
toujours des symptômes d’un mal plus 
grave. La bête qui en est atteinte se 
regarde le flanc, frappe du pied, se cou¬ 
che et se relève à chaque instant; on la 
couvrira avec une couverture de laine, 
on lui Irictionnera le ventre et les reins 
avec des briques chaudes enveloppées 
dans une grosse toile dont on réunira 
coins pour la tenir. On peut aussi don¬ 
ner des lavements émollients (décoction 
de graine de lin ou de guimauve), faire 
avaler de l’eau chaude, légèrement 
blanchie de larine. Si la colique ne cesse 
pas, elle annonce une maladie inflam¬ 
matoire et il faut appeler un vétéri¬ 
naire. 

Constipation et diarrhées. Cette 
disposition provient d’un défaut dans 
régime, il faut en chercher la cause 
y mettre ordre aussitôt : donner une 
tière abondante et souvent renouvelé 
assainir l’étable, varier les alimen 
ou en diminuer la dose, suivant les ca 
Si le mal persiste, appeler in vétéri¬ 
naire et en attendant son arrivée, don¬ 
ner quelques lavements émollients. 

Contusions, plaies. Légères, elles 
ne demandent aucun traitement; mais 
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si elles sont graves, appliquez sur la 
partie contuse des substances réfrigé- 
rentes et astringentes (eau froide, ex¬ 
trait de Saturne). Si l’accident date de 
plus de deux jours, appliquez un cata~ 

t ilasme émollient de farine de graine de 
in, de ÿusquiame ou de belladone. Si 
la fièvre se déclare, saignez l’animal, 
mettez-le à la diète, faites-lui boire des 
rafraîchissants, donnez-lui un lavement 
composé d’une décoction de son et d’une 
tête de pavot. Si la contusion suppure, 
traitez-la comme un <d>ci$. 

Coryza aioü ou casqüe. C’est un 
rhume de cerveau. Il est annoncé par 
V(d>attetnent, le manque d’appétit, le gon¬ 
flement des yeux, les mucosités san¬ 
guinolentes sortent du nez, une respi¬ 
ration bruyante. L’animal chancelle en 
marchant; il faut administrer sans re¬ 
tard les remèdes si on ne veut pas que 
l’inflammation gagne le cerveau et pro¬ 
duise la fureur et le vertige, maux qui 
tuent la bête en cinq ou six Jours. 
Fortes saignées, application de sétons 
au cou et aux fanons, injection dans le 
nez d’une décotion tiède de fleur de 
mauve, application d’un cataplasme de 
fhrine de graine de lin sur la tête, lave¬ 
ments de son et de tête de pavot, diète 
à l’eau blanche, tel est le traitement de 
cette maladie. 

Si le malade tient la tête penchée sur 
l’un des côtés, il y a coryza des cornes ; 
il faut amputer la corne qui semble la 
plus malade, faire pencher fortement la 
tète de ce côté, et introduire un peu 
d’eau dans les oreilles pour obliger l’a¬ 
nimal à les secouer; de cette façon, les 
matières contenues dans le sinus du 
cornillon parviennent k s’échapper. On 
panse ensuite la plaie avec du basili- 
cum. 

Engravée. Tout corps étranger en¬ 
tre les onglonsdupied peut déterminer 
cette maladie que ron reconnaît au boî- 
tement de l’animal, auquel U faut don¬ 
ner du repos sinon il deviendrait fourbu 
et pourrait perdre le sabot. Le repos, 
lesbains de pied, les cataplasmes émol¬ 
lients dissipent facilement l’engravée. 
Il faut faire ferrer le bœuf pour éviter 
une rechute. 

Entérite dyssentérique. Les foins 
moisis ou rouiliés, les mauvaises eaux, 
l’insalubrité des étables, les exhalai¬ 
sons marécageuses, la très-grande hu¬ 
midité de la saison, provoquent cette 


maladie dont les symptômes consistent 
en déjections fréquentes, involontaires, 
liquides, fetides, mêlées de sang; en 
perte d’appétit, chaleur de la bouche, 
dureté du pouls, et rougeur des yeux. U 
faut s’empresser de faire disparaître les 
causes probables de la maladie; si celle- 
ci est accompagnée de fièvre, la diète 
et une saignee sont nécessaires. Si les 
boissons émollientes n’arrêtent pas la 
diarrhée, on aura recours .aux breuvages 
opiacés, aux breuvages astrinaents, ainsi 
qu’aux décoctions de riz et d’amidon. 

ÉPYLEPsiE. On considère cette mala¬ 
die comme incurable. 

Érysipèle. Cetté maladie de la peau 
est accompagnée de chaleur, de déman¬ 
geaison et quelquefois de douleur; elle 
se reconnaît à une couleur d’un rouge 
jaunâtre qu’on aperçoit en écartant les 
poils. La douleur change souvent de 

f dace, mais elle aflfecte le plus souvent 
a tête et les jambes. Quand l’érysipèle 
est considérable, on commence p"ar sai¬ 
gner l’animal; on a ensuite recours aux 
lotions émollientes, décoction de mauve 
et de tête de pavot, aux breuvages d’eau 
de son miellée et vinaigrée ou à une 
décoction de deux poignées de feuilles 
d’oseille édulcorée avec 125 grammes 
de miel dans une pinte d’eau. 
L’érysipèle œdémateux, plus grave 

S ue le précédent, se reconnaît à une en- 
ure égale, sans douleur, à la mollesse 
de la partie enflée;'#t à l’impression du 
doigt que la tumerur conserve après 
qu’on l’a comprimée. Il faut purger l’ani¬ 
mal et frictionner la partie malade avec 
un bouchon de paille pour exciter la 
circulation. Lorsque l’érysipèle se com¬ 
plique et s’étend au tissu cellulaire, il 
prend le nom de phlegmon. 

Esquinangie inflammatoire ou mal 
de gosier. Maladie aiguë qui se reconnaît 
au frisson, à la fièvre violente de l’ani¬ 
mal et au gonflement phlegmoneux du 
gosier. Les oreilles, les cornes et les 
extrémités sont très-chaudes, les flancs 
agités, la respiration et la déglutition 
gênées; enfin la bête est triste et abat¬ 
tue. Elle peut être causée par des ali¬ 
ments acres et brûlants. Prompte et 
abondante saignée au cou; scarification 
dans la bouche pour diminuer l’engor¬ 
gement du sang; lotions tempérantes/ 
au palais; quelques lavements purga-A. 
tifs. Si le mal persiste, c’est qu’il a une 
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tendance à se terminer par l’esquinan- 
cie gangreneuse. 

Esqdinancie gangreneuse. Maladie 
réputée contagieuse et quelquefois épi¬ 
zootique qui attaque le plus souventles 
jeunes bêtes et même les veaux et plus 
rarement les animaux âgés. Au début, 
fièvre qui devient de plus en plus in¬ 
tense. Vers le 3* jour, taches brunes ou 
aunâtres au fond de la gorge, sur la 
aette; elles finissent par s’étendre jus¬ 
qu'aux lèvres et dégénèrent en petit 
abcès de mauvaise nature; râlement; 
sortie de lambeaux de la membrane 
muqueuse; baleine infecte, langue en¬ 
flée, parotides gonfiées; mort du 5» au 
9* jour. 

Dès le début, breuvage purgatif et 
lorsqu’il a agi, breuvage préparé d’a¬ 
près la formule suivante : 

Faites dissoudre 63 grammes de miel 
dans un quart de litre d’esprit de vin ; 
ajoutez un demi-litre de décoction de 
baies de genièvre ; ajoutez et délayez 
dans le mélange, 16 gr. de gousses 
d'ail hachées, 8 gr. de camphre et 8 gr. 
de quinquina en poudre. 

Donner au malade des feuilles d’o¬ 
seille et des pommes crues et aigre¬ 
lettes coupées par morceaux. Boisson 
d’eau acidulée avec un peu de vinaigre. 
— Traiter les ulcères de la bouche 
eu les touchant plusieurs fois par jour 
avec une préparation composée de 60 
gammes de miel, dans lequel on aura 
incorporé 40 gouttes d’acide hydrochlo- 
rique (esprit de sel, acide muriatique). 

Fourrure. Mômes causes et même 
traitement que pour le cheval. 

Gangrène. Mortification d’une partie 
quelconque du corps; elle est indiquée 
par la couleur noire de la peau, l’odeur 
cadavérique de la partie atteinte, l’ab¬ 
sence de sen.sibilité, de mouvement et 
de chaleur. Elle est causée par l’usage 
d’aliments malsains, le seigle ergoté, le 
froid, l’introduction de quelques virus, 
le chMbon, etc. 

Saimées, boi.ssons rafraîchissantes 
acidulées ; si le mal persiste, traitement 
antiseptique; enlever les pmties morti¬ 
fiées; appel immédiat au vétérinaire. 

Gastro-entérite. Très-grave mala¬ 
die qui procède de l’infiammation de la 
membrane muqueuse de l’estomac et 
des intestins et qui est ordinairement 
causée par le séjour en un lieu insa- 
lubre, par un refroidissement subit, par 
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de mauvais traitements ou l’excès du 
travail. Elle se manifeste par la perte 
de l’appétit, la rougeurdela langue à la 
pointe et sur les bords, une soif ar¬ 
dente, une salive épaisse et rare, la 
rougeur des yeux, la fréquence du pouls, 
quelquefois la diarrhée, une faiblesse 
extrême avec somnolence, convulsions, 
fureur, etc. 

Saignée, breuvages adoucissants ou 
acidulés; lorsque la maladie tire à sa 
fin, décoction de racine de gentiane ou 
de tanaisie. Comme cette maladie est 
très-sérieuse, il est toujours prudent 
d’avoir recours au vétérinaire. 

Indigestions. Les bêtes voraces et cel¬ 
les dont l’estomac est mal disposé, sont 
sujettes aux indispositions qui se ma¬ 
nifestent ordinairement après les repas. 
La bête bâille, regarde son flanc, gratte 
la terre, se roule, refuse tout aliment 
et pleure. Sa bouche est chaude. Toni¬ 
ques : vin chaud aromatisé avec de la 
cannelle, du thym ou du girofle ; diète 
absolue. Si le mal persiste plusieurs 
heures, il annonce l’arrivée d’une ma¬ 
ladie plus grave; appeler un vétérinaire 

Inflammation dis mamelles. Cette ma¬ 
ladie fréquente provient souvent d’une 
trop grande abondance de lait, soit par 
suite d’un sevrage trop brusque ou de 
négligence à traire l’animal el quel- 

uefois des coups de tête du veau, par 

es piqûres, etc. Elle se manifeste par 
la tristesse et l’abattement, la tension 
et la tuméfaction des mamelles où l’on 
remarque presque toujours des gros¬ 
seurs. Si on donne au mal le temps d’em¬ 
pirer, la tuméfaction s’étend soit sous 
le ventre et aux aines; l’écoulement du 
lait n’a plus lieu; il y a fièvre, souvent 
abcès, gangrène: la mort survient bien¬ 
tôt, lorsqu’on négligé d’arrêter la ma¬ 
ladie. 

Pansement à l’eau de javelle coupée 
de quatre cinquièmes d’eau ; vider les 
mamelles dès le début et avoir recours 
aux lotions émollientes, infusion de 
fleurs, décoction de racines de gui¬ 
mauve ou de graine de lin. Si le mal 
augmente, saignée et lotion calmante 
d’une décoction de deux poignées de 
belladone et 4 têtes de pavot dans 2 
litres d’eau. S’il y a des abcès, les ou¬ 
vrir avec le bistouri, déterger le foyer 
avec du vin mêlé de moitié d’eau tiède 
et panser les plaies avec de i’onguent 
populenm. 
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SI les tumeurs des mamelles restent 
dures, combattre cette induration par 
un Uniment composé de 125 gr. d’huile 
d’olive et 32 gr. d’ammoniaque liquide ; 
frictionner avec le Uniment plusieurs 
(bis par jour les tumeurs. 

LiMAG£. Ulcère situé entre les deux 
onglons du pied et produit soit par la 
malpropreté des étables, soit par des 
graviers ou d’autres corps irritants. Il 
y a d’abord inflammation de la peau 
entre les onglons et gonflement de cette 
partie; la peau blanchit bientôt et se 
couvre de crevasses qui dégénérait en 
ulcères à bords calleux; flèvre forte; 
souffrance telle que l’animal ne peut 
s’appuyer sur le pied malade. 

Gomme les ulcères sont difficiles à 
guérir, on tâchera d’en prévenir la for¬ 
mation par des cataplasmes émollients 
faits avec une décoction de 2 poignées 
de feuilles de mauve et une poignée de 
farine de graine de lin. Si l’inflammation 
diminue, application sur le mal de com¬ 
presses imbibées d’extrait de saturne. 
Si elle augmente, an contraire, et si 
elle arrive à l’état d’ulcère, pansement 
avec de l’onguent d’égyptiac; et lors¬ 
qu’il y a amélioration, pansement à 
l’aide de plumasseaux imbibés de tmn- 
ture alcoolique d’aloès. On n’aura re¬ 
cours à ces plumasseaux que lorsque 
les bords fongueux de l’ulcère et les 
chairs baveuses ont été détruits par 
l’effet de l’onguent égyptiac. 

Si les ulcères se sont profondément 
étendus, l’animal reste boiteux. 

Maladie des bois on mal de brou. 
Cette affection très-grave, est causée, 
dit-on, par les jeunes feuilles d’arbres 
et particulièrement les bourgeons de 
chêne, que les animaux broutent quel¬ 
quefois au printemps. Elle s’annonce 
par la flèvre, la constipation, la diffi¬ 
culté d’uriner, la diminution du lait, 
une soif continuelle, l’abattement, la 
sécheresse du mufle et la rougeur des 
yeux. Les excréments deviennent durs, 
glaireux et mêlés de stries sanguino¬ 
lentes. La rumination cesse; bientôt la 
dyssenterie se déclare, l’animal peut à 
peine se tenir debout; il écume, baisse 
la tête et regarde avec égairement. Il 
refroidit peu à peu et meurt do lO* au 
20* jour. 

Cette espèce de gastro-entérite peut 
être prévenue en ne laissant les ani¬ 
maux aller au bois que lorsqu’ils sont 


BŒU 

déjà à demi rassasiés à l’étable ; alors 
ils ne feront pas excès des jeunes pous¬ 
ses. On prévient aussi le mal en tenant ' 
les animanx à un régime rat'raichis- ■ 
sant, en les abreuvant d’eau blanche 
avec addition d’une décoction de graine 
de lin ou de racine de guimauve et en 
leur administrant des lavements adou- ] 
cissants. 

Lorsque la maladie se déclare, sai¬ 
gnées, breuvage adoucissant d’un litre 
d’infusion de fleur de mauve pour 125 
gr. de miel, 62 gr. de gomme arabique 
et quelques gouttes de vinaigre. On j 
continue les lavements et on tient l’^|" , 
mal à la diète ; dès que la flèvre dimi¬ 
nue et qu’il y a du mieux, un séton au 
poitrail est utile. 


CHEVAL 



Ages du bœuf et du chevaL 


Météorisation. La luzerne, le trèfle, 
les pommes de terre crues, la vesce, la 
jarousse et d’autres végétaux mangés 
trop avidement sont les principaux ali¬ 
ments qui peuvent provoquer cette ma¬ 
ladie dangereuse. 

Il arrive souvent que par suite de la 
mauvaise disposition d’une bête bovine, 
ou par la mauvaise qualité des aliments, 
ceux-ci, entassés dans le rumen, entrent 
en fermentation et dégagent une grande 
quantité de gaz qui, ne trouvant pas 
d’issue, distendent les parois du rumen. 
Alors l’animal fait de vains efforts pour 
respirer, son flanc gauche se gonfle 
prodigieusement et résonne comme un 
tambour. L’animal tend le cou, 
les narines et la bouche, respire difflci' 
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lement et reste immobile comme pétri¬ 
fié. Dès les premiers symptômes, on fera 
marcher doucement l’animal en lui te- 
nanti^tête haute; quelquefois cela suffit. 

Lorsque le mal persiste, on jette 10, 
12,15 et même 20 seaux d’eau sur le 
dos et le ventre de la bête; on adminis¬ 
tre un verre d’huile (surtout de l’huile 
de noix), et on renouvelle deux ou trois 
fois la dose; breuvages très-salés, ou, 
ce qui vaux mieux, une cuillerée d’al¬ 
cali volatil (ammoniaque liquide), dans 
un demi-litre d'eau ; éther sulfurique à 
la dose de 60 à 100 grammes dans un 
demi-litre d’eau ; cuillerée à bouche d’eau 
de javelle dans un litre d’eau. On em¬ 
ploie celui de ces médicaments que l’on 
a sous la main. 

Comme le mal ne cède pas toujours, 
on est forcé d’avoir recours au trocart 
dont nous avons déjà parlé et qu’on 
doit toujours posséderdans une ferme. 

Pour opérer la ponction, il faut être 
deux personnes. L’une saisit la queue 
de l’animal et lui fait faire un demi- 
tour en dehors, autour de la jambe de 
derrière ; l’autre se place du côté de la 
panse, en tournant le dos à la tête du 
bœuf; elle appuie le trocart sur la partie 
supérieure du flanc gauche, à égale dis¬ 
tance de la saillie de la hanche et de la 
dernière côte. L’opérateur tient l’ins¬ 
trument dans la main gauche, et de 
l’autre main, il donne un coup sec sur 
la tête du trocart qui s’enfonce avec sa 
gaine, dans le rumen ; il retire le sty¬ 
let, et aussitôt les gaz s'échappent avec 
sifflement par la gaine, l’enflure dimi¬ 
nue, le flanc s’affaisse, la bête respire 
avec facilité et la maladie se dissipe. 

La tête de la canule porte un pavil¬ 
lon, sorte d’élargissement qui l’empêche 
d’entrer dans la panse ; elle est percée 
de deux trous par lesquels on passe un 
lien destiné à la maintenir en place. On 
fera bien de laisser la canule un jour ou 
deux dans la plaie, et de surveiller la 
sortie du gaz qui peut se trouver inter¬ 
rompue tout à coup par les matières 
alimentaires poussées par le courant 
du gaz ; ces matières peuvent entrer 
dans la canule et la boucher; on remé¬ 
die à cet inconvénient en introduisant 
dans la canule une petite baguette pour 
la déboucher. 

Quand on a enlevé la canule, on net¬ 
toie les bords de la plaie et on la re¬ 
couvre d'un large tampon de charpie 
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enduit de cérat mêlé d’un peu de téré¬ 
benthine; il faut maintenir cet appareil 
à l'aide d’un bandage qui fait le tour du 
corps. La plaie se cicatrise ordinairement 
au bout de deux ou trois pansements. 

L’opération de la ponction est rare¬ 
ment suivie d’accidents ; mais s’il sur¬ 
venait un abcès ou une inflammation 
du péritoine, il faudrait appeler un vé¬ 
térinaire. 

Quelques personnes , pour faciliter 
l’introduction de l’instrument dans la 
panse, comm->ncent par faire une petite 
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incision à la peau avec une lame de ca¬ 
nif ou de rasoir bien affilé. L’endroit où 
il faut plonger le trocart est assez dif- 
flcile à reconnaître : c’est le milieu du 
triangle formé par les hanches et la pre¬ 
mière côte. L’instrument doit entrer 
verticalement. S’il y a des engorge¬ 
ments provoqués par des aliments reje¬ 
tés de la panse avec les gaz, il faut 
introduire une petite baguette dans 
l’instrument pour le dégager. 

Certaines vaches sont sujettes à des 
météorisations périodiques ; dans ce 
cas, il faut avoir recours au vétéri¬ 
naire , car. la ponction ne les guérirait 
que momentanément. 

M 
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PoMMELiil;”.E ou pneumonie chronique 
desvochesC'e^lane phthisie tuberculeuse 
analogue à celle qui attaque l’homme. 
Elle est très-commune sur les vaches 
nourries dans les villes, à Paris, par 
eznmple, où on loge dans des éta¬ 
bles basses, malsaines , mal aérées. 
L’agglomération d'un fumier épais qui 
putride l’air, les mauvais fourrages,les 
eaux de puits presque toujours malsai¬ 
nes, sont autant de causes pouvant 
déterminer cette maladie qui se marque 
par une toux de plus en plus fréquente, 
par la maigreur progressive et enfin par 
l’épuisement du lait. Alors, la vache 
engraisse un peu, mais ce temps d’arrêt 
dure peu ; la maladie reprend son cours ; 
la bête devient triste, abattue, gênée 
dans sa respiration ; arrivée au dernier 
degré de consomption, elle meurt. 

Prise à temps, cette maladie peut se 
guérir pourvu que l’on commence par 
faire disparaître les causes qui l’ont 
produite ; lorsqu’elle est avancée, elle 
ne présente aucune chance de guérison. 

Poux. Lorsqu’un animal se lèche ou 
lorsqu’il a des poux, prenez de la suie de 
cheminée, réduisez-la en poudre très- 
fine et saupoudrez-le sur toutes les par¬ 
ties du corps. Ce moyen réussit pour 
tous les animaux domestiques, y com¬ 
pris la volaille. C’est surtout en hiver 
que les vaches, et plutôt les Jeunes que 
les vieilles, sont envahies, même dans 
les étables bien tenues. Voici le moyen 
indiqué par M”» Millet-Robinet pour 
détruire ces animaux : • On tond, avec 
l’instrument qui sert à tondre les mou¬ 
tons, ou des ciseaux, toutes les parties 
envahies ; on enduit ensuite toutes ces 
parties avec de l’huile. On voit bientôt 
les poux tomber morts ; mais ii reste les 
lentes qui éclosent ensuite. On renou¬ 
velle les frictions d’huile et on détruit 
ainsi ces hideux insectes. Il est encore 
plus simple d’insuffler de la poudre de 
pyrèthre qu’on trouve aujourd’hui dans 
toutes les villes. > 

Baob. Dès qu’un boeuf a été mordu 
par un chien ou par tout antre animal 
soupçonné d’hydrophobie, il faut se hâ¬ 
ter dé cautériser profondément la plaie 
avec un fer chauffé à blanc. Le moindre 
retard peut être fatal, car il donne an 
virus le temps de circuler. La plaie, 
une fois cautérisée, on la lave, on la 
panse avec de l’onguent vésicatoire et 
on U fait suppurer pendant un mois. 


Si les secours n’ont pas été assez 
prompts, la bête devient enragée, elle 
beugle d’une manière plaintive, entre 
dans des accès de fureur, et cherche à 
se jeter sur les hommes et sur les ani¬ 
maux, non pour les mordre, mais pour 
les frapper de ses cornes; elle boit beau¬ 
coup et urine souvent ; le train de der¬ 
rière se paralyse le 4« jour, l’animal 
reste couché et meurt vers le 9* jour; 
mais il vaut mieux l’abattre avant ce 
terme, afin de lui éviter les souffrances. 

Renversement des parties de la vache. 
Cet accident se manifeste souvent à la 
suite d’un vêlage laborieux. Le renve^ 
sement du vagin se reconnaît à une tu¬ 
meur violacée ou d’un rouge plus ou 
moins foncé ; il faut aussitôt avoir re¬ 
cours au vétérinaire, car la vie de l’a¬ 
nimal est en danger. 

Sang rouob , sang blanc ou flux de 
sang. La maladie commence par la dif¬ 
ficulté que l’animal éprouve à fienter; 
il rend, par intervalles, des matières 
glaireuses qui ne tardent pas à dégéné¬ 
rer en flux de sang très-douloureux. 

Ayez un litre de lait sortant du pis de 
la vache ; ajoutez-y 125 grammes de 
miel, une demi-poignée de sel et gros 
comme une petite noix de suie réduite 
en pondre ; mêlez bien le tout en¬ 
semble; faites-le chauffer et avaler 
tiède. Si cela ne suffit pas, au bout de 
deux heures donnez un lavement de 
petit-lait bouilli avec une poignée de 
putrelie, herbe toujours verte qui se 
trouve communément dans les jardins. 
Lorsque le lait a bouilli, on le passe, on 
y ajoute une pincée de sel, 100 gammes 
de miel et un demi-verre d’huile douce; 
on mêle bien le tout et on en donne la 
valeur d’une bouteille par lavement. 

Tournis. Maladie causée par un ver 
(taenia cerebralis) qui se loge dans le cer¬ 
veau. On reconnaît qu’un animal est 
attaqué à la lenteur et à l’incertitude 
de ses mouvements ; il incline la tête 
d’un côté ou d’autre; au bout de <rael- 
que temps (quelquefois un mois), il 
tourne en cercle du côté ou existe le 
ver. Le plus prudent est de livrer l’ani¬ 
mal â la boucherie avant sa paralysie 
qui précède sa mort; on peut cependant 
avour recours à un vétérinaire qui ex¬ 
traira le ver au moyen du trépan. 

Ttmpanite. Voy! Météorisation. 

Tàccine. Maladie éruptive assez rare 
en France, mais beaucoup plus cciii- 
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mune en Angleterre où on l’appelle 
Cowpox; elle se manifeste par des pus¬ 
tules qui surviennent sur les pis des 
vaches, suppurent et se dessèchent. 
Elle se dissipe d’elle-même et ne pré¬ 
sente pas de gravité ; l’humeur qui sort 
des pustules sert à vacciner l’homme et 
à le préserver de la petite vérole. 

Vers Maladies vermineuses . Les vers 
intestinaux se développent dans l’intes¬ 
tin ou dans l’estomac, sous l’influence 
de causes inconnues ; ils peuvent don¬ 
ner lieu à des coliques et à la diarrhée. 
On reconnaît que ces indispositions sont 
dues à la présence des vers, aux dé¬ 
mangeaisons que l’animal éprouve au 
bout du nez et à l’anus, à sa langue 
chargée, à son appétit irrégulier et à la 
dilatation de ses pupiles ; enfin et sur¬ 
tout à la présence de vers dans ses ex¬ 
créments. 

Remèdes anthelmintiques : décoction 
de tanaisie, de coraline de Corse, de ra¬ 
cine de fougère mâle ou d’écorce de gre¬ 
nadier; aloès en poudre dans la dé¬ 
coction, substances amères dans les 
aliments. La potion vermifuge suivante 
«st excellente et peu coûteuse : 

95 grammes de suie de cheminée. 

3 décilitres de lait. 

boAjf fumb. 

Le morceau le plus fin c’est la poitrine. 

€ Vous commencez, dit P. Joigneaux, 
par couper la viande en gros quartiers, 
puis vous la plongez dans l’eau bouil¬ 
lante, à quatre ou cinq reprises diffé¬ 
rentes et l’en retirez tout de suite. Après 
cela, vous couchez chaque quartier sur 
la table de cuisine, et la frottez vigou¬ 
reusement avec la main pleine de sel, 
jusqu’à ce que la peau en brûle et que 
le sel y entre. Les morceaux ainsi frot¬ 
tés sont ensuite plongés dans une forte 
saumure. Vous les retirez de là au bout 
de quinze jours, les laissez égoutter un 
peu, les recouvi’ez de son, et il ne reste 
qu’à les pendre dans la cheminée, au 
moyen de crochets en fer, de bonne 
ficelle et à les fumer. 

Aussitôt la viande pendue, vous pre¬ 
nez des copeaux de bois vert, u\i de la 
sciure, ou des rameaux de genêts, ou 
du genévrier, on bien même au besoin, 
du bois d'une autre sorte, pouvant don¬ 
ner plus de fumée que de flamme. Vous 
y mettez le feu et l’entretenez pendant 
6 ou 6 bonnes heures le premier jour, 


autant le second, autant le troisième, 
après quoi vous pouvez allez en rabattant 
et vous contenter du feu ordinaire de la 
cuisine. Au bout de 6 ou 7 semaines, là 
préparation est complète, vous sortez 
alors la viande de la cheminée et l’atta¬ 
chez aux poutres ou aux poutrelles de 
la cuisine, ainsi que vous faites pour 
les quartiers de lard retirés du saloir. 
Cette méthode de fumaison, peut s’ap¬ 
pliquer au mouton et à la chèvre ; seu¬ 
lement, au mouton, on ne prend que les 
quartiers de derrière. Lorqu’on veut se 
servir des viandes ainsi préparées, on 
les met dans l’eau pendant 12 heures 
environ, afin de ies dessaler convena¬ 
blement, puis on les fait cuire avec des 
légumes comme si c’était du lard ou du 
jambon. > 

bouchebu:. 

La chair du bœuf, pour être dans les 
meilleures conditions, doit provenir 
d’un animal âgé de 4 à 6 ans, ni trop 
gras, ni trop maigre; elle se digère gé¬ 
néralement bien ; mais comme elle est 
nutritive au premier degré, les person¬ 
nes qui n’ont pas besoin d’une nourri ■ 
ture très-substantielle et les estomacs 
très-délicats ne s’en accommodent par. 
toujours. 

Fine, douce, d’un rouge agréable, 
légèrement marbrée de veines blanches, 
la chair du bœuf est nourrissante. Si la 
graisse en est d’un blanc jaunâtre, c’est 
un signe dejeunesse et de bon état; il faut 
se défier des animaux vieux etmaigres; 
les jeunes vaches, les jeunes taureaux, 
valent mieux to’uh vieux bœuf. « La 
viande du bœuf Durham est préférable 
à celle de tous les autres. Cette supério¬ 
rité tient surtout à ce qu’on abat ces 
animaux très-jeunes et à ce qu’ils n’ont 
jamais travaillé. Les autres races ne 
sont ordinairement livrés à la bouche¬ 
rie qu’à un âge beaucoup plus avancé. 
La viande de taureau est très-serrée et 
d’un rouge noirâtre ; sa graisse très- 
jaune et très-dure, a toujours une odeur 
rance. La viande de vache estd’un grain 
plus serré et d’un rouge moins vif que 
la viande de bœuh la graisse en est 
blanche. C’est une grande erreur de 
croire que la viande de vacne ne vaut 
pas celle du bœuf; lorsqu’elle est bien 
grasse, elle est tout aussi bonne... Les 
morceaux de bœuf dont on fait ordinai¬ 
rement usage pour le bouilli sont la 
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eulotte, U tranche, le cimier, la cdte, 
la poitrine et l’épaule. La calotte et le 
cimier sont les morceaux les meilleurs 
et les plus tendres ; la seconde pièce de 
la calotte est très-convenable pour une 
daube on un bœuf à la mode. L’aloyau 
est presque toujours réservé pour être 
rêti; s’il est garni de son fllet, c’est 
lin morceau qu’on offre de préférence. 


ou dans une soupe aux choux, il est fort 
bon. 

Le filet est le morceau le plus recher¬ 
ché du bœuf; on le sert de plusieurs 
manières. » (M'°* Millet Robinet.) 

CUUIIVE. 

Cet animal, entre les maftis d’un cui¬ 
sinier habile, est une mine inépuisable ; 



BitaiiatB (PlajkuI). 

Plante. A, fleur, a , corolle, b , calice, c, pédoncule, dd, pédicellee. tige. K, flMiillea radicalen. 
àk, feuilles caulinaires. m, racine. •— Fig. 2. Agame (mousse), a, tige. 6, ooiffe. r, urne. — Ftg, 3. Champs* 
gnon (cryptogame), a, pédicule. chaMau. c, feuillets. — Fig. 4. Coupe d*une tige, a, épiderme, fr, tissu cel* 
iulaire ou parenchyme, c, couches corticales, d, liber, r, aubier, f, bois, o, étui médulaire. — Fig. 5. Haricot 
eonsidéré comme œuf végétal. a, envelo^. 6, emb^on. >— Fig, 6. Plantule. aa, cotylédons, é, plmniilo, 
^ radicule, d, collet. — Fig, 7. Racine ligneuse, pivotante et rameuse. — Fig. S. Racine articulée.— 
Fig. 9. Racine charnue. 


Avant de le mettre à la broche, il faut 
en retrancher la partie qui dépasse le 
bout de la côte très-courte qu’il contient; 
ce morceau est tellement dur, lorsqu’il 
est rôti, qu’on peut à peine le manger, 
tandis que, Ooit dans une soupe grasse 


il est le roi de la cuisine; son absence 
suffirait pour affamer une ville; sans 
lui, point de potage ou de jus. Comme 
nous ne pouvonstraiterici de toutes les 

f >arties du bceuf, qui est, par excellence 
a viande de boaclici'Ie, nous renvoyons 
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nos lecteurs aux mots : gite, culotte, tran¬ 
che, aloyau, filet, tendron, côte, pot-au-feu, 
entrecôte, noix, etc., etc. 

Bœuf à la paysanne {Entrée et relevé). 
On a un morceau de cimier ou de cu¬ 
lotte coupé en carré et formant, autant 
que possible, un cube. On le bat forte¬ 
ment, on le pique de gros lardons très- 
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et on anime le feu, pour réduire la sauce 
jusqu a ce que la viande rissole sans 
brûler. On fait rissoler des deux côtés. 
Lorsque le morceau a pris bonne cou¬ 
leur, on ajoute un peu d’eau, pour déta¬ 
cher la sauce, qui doit rester courte. 
Ce mets succulent peut se servir chaud 
ou Iroid. On peut aussi y ajouter des 
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Racine fusiforme.— i2. Racine napao<e turkifor 
jifo™ («"«*“« «“versé). -Jî-v. 14. Racine tuborcull!» 

HaSSî’ “ »• fie. 17. Tronc d’arbre dicotylSoné.^ 

Hampe. _ Jf{g. ïo. Chaume. —Ftg.ü. Tige acaule (caotua mélonifome) 


rapprochés qui traversent la viande de 
part en part, on le met dans une cas¬ 
serole avec de l’eau en quantité suffi¬ 
sante pour qu’il y baigne; on sale, on 
poivre, mais peu, parce que les lardons 
le salent assez. On le fait cuire pendant 
5 ou 6 heures, ne le découvrant que 
pour le retourner plusieurs fois. Une 
heure avant de servir, on le découvre 


oo napiformto 
I^ig. 15. Racine moni* 
Pig. 18. SUpe. -^Fig, i9, 

oignons qui rissolent autour du bœuf. 
Cette manière d’accommoder le bœuf 
est uneinvention deM"»» Millet Robinet; 
elle peut servir pour tous les morceaux 
sans os de l’animal. 

Bœuf en roulade. Il faut avoir un mor¬ 
ceau sans os (à défaut de bœuf, le veau 
et meme le mouton peuvent servir). 
Coupez ce morceau en minces tranches 
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?ue vous préparerez comme pour les 
iftecks. Sur un des côtés de chaque 
tranche, étendez des anchois, du per¬ 
sil, du basilic, le tout haché très-ân; 
ajoutez sel, poivre et macis. Sur le 
bord de chaque tranche, placez un lar^ 
don de la longueur de cette tranche; 
roulez les tranches de manière que les 
lardons se trouvent au milieu des rou¬ 
lades. Chaque tranche constitue une 
roulade. Ficelez chacune d’elles avec 
du gros fll ; faites revenir les roulades 
dans une casserole avecdu beurre fondu; 
retirez-les quand elles sont bien risso¬ 
lées ; faites un roux avec le beurre de 
la cuisson et une cuillerée de farine; à 
ce roux, ajoutez de l’eau on du bouillon, 
du poivre et du sel. Mettez les roulades 
déficelées dan s cette sauce, pour y ache¬ 
ver leur cuisson ; lyontez quelques tran¬ 
ches de citron et servez lorsque le tout 
sera bien chaud. 

Gras-double de bœuf. Le gras-double de 
bœuf se mange ordinairement avec les 
pieds de mouton. 

Beeuf à la mode. {Snitrée.) Ayez une 
tranche de culotte ou un morceau de 
bœuf; battez, piquez de gros lardons 
assaisonnés. Mettez dans une terrine 
avec sel, poivre, bouquet garni, pointe 
d’ail, faites suer à feu doux ; quand la 
viande a rendu son Jus, couvrez-la de 
quelques couennes de lard ; augmentez 
le feu et maintenez-le égal pendant la 
cuisson; un moment avant que la cuis¬ 
son soit terminée, ajoutez un verre de 
bon vin ronge et laissez réduire; pas¬ 
sez la cuisson au tamis et servez-la sur 
le bœuf. 

Lorsque le bœuf à la mode est destiné 
à être mangé froid, on remplace le vin 
par un petit verre d’eau-de-vie et on 
ajoute un peu de veau aux couennes de 
lard. Alors les morceaux de bœuf doi¬ 
vent être préférés aux tranches, parce 
que la gelée les enveloppe mieux. 

Autre recette. Ayez une belle tranche 
de culotte, de gîte ou de noix; piquez-la 
de gros lardons, de travers en travers, 
de façon qu’ils soient à égale distance 
des tins des autres. Mettez la tranche 
ainsi lardée dans une braisière, ou une 
casserole, ou une petite marmite en 
terre, avec un peu de graisse; faites 
revenir le bœuf pendant un quartd’heure; 
cgotttez alors 2 ou 3 carottes entières, 
& oa 6 petits oignons, dont un piqué de 
oleus «• glr9fle,*un bouquet garni, i 
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pieds de veau ou quelques couennes de 
lard, une cuillerée à pot de bouillon ou 
d’eau, un verre de vin blanc et 2 petits 
verres d’eau-de-vie; couvrez herméti¬ 
quement; laissez cuire k l’étouffée, à 

fietitfeu 6 heures au moins. Dégraissez 
a sauce; faites-la réduire de moitié; 
lyoutez une cuillerée d'espagnole, après 
lavoir passée au tamis. Le bœuf à la 
mode se sert chaud, masqué de cette 
sauce et entouré de petits oignons et de 
etites carottes cuits à part. Si, au lieu 
e faire cuireà part oignons et carottes, 
vous voulez employer les légumes mis 
dans la'braisièreen même temps que la 
viande, il faudra les en retirer au bout 
de 2 heures de cuisson ; autrement ils 
seraient en purée et vous seriez forcé 
de les passer au tamis avec la sauce. 

Le bœuf à la mode peut se servir 
froid avec sa cuisson qui doit former 
une gelée. 

Bœuf bouilli. Voy. Boün.i.r. 

Cervelles de bœuf. Elles s’apprêtent 
comme les cervelles deveau(Yoy.ce mot). 
Entrecôte de bœuf. Voy. Entrecôte. 
Filet de bœuf. Voy. Filet. 

Foie de bœuf. Voy. Foie. 

Langue de boeuf. Voy. Lamoub. 

Voyez aussi, Pakut, Queue, Rognons, 
etc., etc. 

Bœuf en fricandeau. Voy» Fricandeau. 
Rognon de bœuf. Voy. Rognon. 

Queue de bœuf. Voy. Queue. 

Bogue (Cuis). Ce poisson de la Médi¬ 
terranée est peu connu à Paris. Mais 
il fait les délices des Italiens qui van¬ 
tent la délicatesse de sa chair. 

Bois (Econ. dom. et mrale). Le bois 
est la partie la plus solide des végétaux 
ligneux. On distingue le bois d'œuvre et 
le bois de chauffage. Chaque arbre ayant 
un article particulier, nous renvoyons 
le lecteur à chacun de ces articles pour 
les diverses propriétés des bois au point 
de vue de leur valeur industrielle; à 
notre mot chauffage, nous nous occupe¬ 
rons des bois de chauffage. 

Conservation des bois par le procédé 
Boucherie. Le procédé du docteur Bou¬ 
cherie est extrêmement simple et fondé 
sur l’observation des phénomènes de 
l’absorption végétale. L’arbre lui-même 
aspire le liquide conservateur et le fait 
pénétrer dans toutes ses parties. On 
l’assujettit par des cordes aux arbres 
voisins, on le scie à sa base,** ât on 
plonge la partie coupée dans un réaer- 
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Toir, que Ton met à la place de la sou- 
cbe et qui contient le liquide que l'on 
veut faire aspirer. Les principales bran¬ 
ches sont coupées pour donner issue à 
la sève chassée par ce liquide ascen¬ 
dant qui la remplace ; les branches que 
l’on laisse suffisent pour déterminer 
l’aspiration. On peut aussi imbiber l’ar¬ 
bre dans la position horizontale, opéra¬ 
tion qui présente moins de difficultés. 
Dans ce cas, la base de l’arbre est en¬ 
fermée dans un sac de toile imperméa¬ 
ble qui fiait fonction de réservoir. Enfin, 
on peut encore imbiber une pièce de 
bois éqnarrie et posée horizontalement ; 
alors on opère par filtration. Voici com¬ 
ment : on place une cuve contenant le 
liquide conservateur à une certaine 
élévation au-dessus dn bois, et on met 
en communication la cave et l’une des 
extrémités dn bois à l’aide d’un tuyau. 
La solution s’introduit par le seul effet 
de la pression, comme l’ean à travers 
on filtre. Dans tontes ces opérations, 
les parties plus ou moins tendres du bois 
sont seules pénétrées; le cœur des ar¬ 
bres dits à bois dur n’est jamais imbibé. 

Les substances conservatrices sont 
les suivantes : chlorures de calcium, de 
sodium, de mercure ; pyrolignite de fer 
et de plomb et acide pyroligneux; chlo¬ 
rure de sodium et sulfate de fer, sulfate 
de fer et sulfate de soude. 

Autres procédés : 1° On emploie aussi la 
carbonisation, qui consiste à faire brûler 
à une profondeur de 4 à 5 millimètres la 
surface des bois destinés à être enfouis 
en terre, en faisant monter cette car¬ 
bonisation à 30 centimètres au-dessus 
du point où doit s’arrêter l’enfouisse¬ 
ment; on enduit ensuite le bois carbo¬ 
nisé d’une couche de goudron bouillant; 

So On peut encore enduire, à l’aide 
d’un fort pinceau k gros crins roides, la 
surface du bois à conserver de la com¬ 
position suivante : 

30 pallies de résine. 

40 — de craie en pondre etlavée. 

300 — de sable blanok 

4 — d’huile de lin. 

Chauffez ensemble dans tm vase de 
ta, remuez, ajoutez : 

1 partie d’oxyde rouge de eotvre. 

1 — d’acide sulfurique. 

Continuez de chaaSar et mêlez. Cette 
composition, en se nééhunt sur le bois, 
forme on revétemedNuul dur que la 
pierre; 
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3* Les bois destinés à être immergés 
doivent être revêtus de la composition 
suivante, étendue chaude, par couches 
légères : 

Faites foudre, dans un pot de fer, 
32 grammes de résine; ajoutez-y 250 
gr. de soufre en bâton ; faites fondre et 
mêlez ; sgoutez 2 litres d’huile de ba¬ 
leine; faites chauffer lentement; jou¬ 
tez ))eu à peu 190 gr. de cire jaune; 
remi.ez souvent et mêlez; sgoutez au¬ 
tant d’ocre broyé dans de l’huile de lin 
qu’il en faut pour porter la composition 
à un » couleur foncée. 

N’étendez une couche que lorsque la 
précédente est sèche. 

Coloration des bois par le système Bou^ 
cherie. Le procédé de pénétration per¬ 
met de communiquer au bois la couleur 
que l’on désire, soit au moyen de cou¬ 
leurs végétales, soit au moyen de cou¬ 
leurs minérales. 

Bois blanc (Conservation du). Les bois 
durs devenant rares, on est souvent 
forcé de les remplacer par des bois 
blancs pour la construction des auvents, 
des portes, des cloisons, etc. Par un 
procédé fort simple, on augmente con¬ 
sidérablement la dureté des bois blancs. 
On donne à la pièce de menuiserie une 
première couche "ip peinture grise à 
l’huile, et, avant q« cette peinture soit 
sèche, on la couvre a une légère couche 
de sablon ou de grès pilé passé au ta¬ 
mis. Il faut que la surface du bois soit 
littéralement couverte de cette poudre, 
et que celle-ci y soit maintenue au moyen 
de la peinture. Lorsque le tout est sec, 
on passe une nouvelle couche de pein¬ 
ture en appuyant fortement la brosse. 
De cette façon, on forme tout autour du 
bois une légère croûte qui le conserve 
pendant une vingtaine d’années au 
moins. 

Manière de rendre le bois moins combus¬ 
tible. On a longtemps cherché la manière 
de rendre le bois incombustible ; on e&t 
seulement parvenu à en rendre l’in¬ 
flammation difficile. Lorsqu'on opère en 
etit, on fait bouillir le buis dans une 
issolution de phosphate de soude ou 
de phosphate de potasse, ou de borate 
d’ammoniaque ou de borate de potasse ; 
on laisse refroidir le bois dans la li¬ 
queur, et lorsqu’il est sec, on le peint 
avec de l’ocre délayée dans un peu de 
Colle forte. 

Un procédé plus économique consiste 
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à Caire bouillir le bois dans une dissolu- i 
tion d’alun, à Vy laisser refroidir et à le 
eindre avec une couleur composée 
'ocre et de colle forte. • 

Si on opère en grand, il faut pénétrer 
le bois d’une dissolution saline, qui 
puisse pénétrer et couvrir sa surface 
pour l’anriter du contact de l’air. 

Boiseries (Nettoyage des). Lorsque 
des boiseries peintes à l'huile sont ter¬ 
nies ou salies, on les nettoie avec une 
dissolution de 250 gr. de savon vert 
dans un seau d’eau et on les rince en¬ 
suite avec de l’eau claire. L’eau seconde 
est souvent trop forte, dissout la cou¬ 
leur qui s’en va par plaques, et laisse 
les portes et les lambris en mauvais 
état; les peintres seuls doivent donc 
l’employer, et nous conseillons l’usage 
du savon vert. 

Si la boiserie est vernissée, il faudra 
diminuer la dose du savon vert pour ne 
pas enlever le vernis. 

Manière de prévenir la tnoisiemre des 
boiseries- Bans de l’eau distillée ou de 
l'eau de pluie, faites dissoudre un gros 
de deuto-chlorure de mercure (sublimé 
corrosif); mêlez la dissolution à un litre 
d’eau de chaux. Agitez le mélange au 
moment de vous en servir pour enduire 
la boiserie à l’aide d’un pinceau. On ne 
doit habiter les appartements dont la 
boiserie a été ainsi préparée, qu’une 
quinzaine de jours après l’opération. 

Boissons. On appelle boissons tout 
liquide que l’on introduit dans les voies 
digestives pour apaiser la soif, réparer 
rapidement les parties fluides du corps 
et faciliter la digestion en aidant à la 
transformation des aliments solides. 
On donne aussi le nom de boisson aux 
médicaments liquides destinés à l’usage 
interne. 

Il faut s’habituer, dans les repas, à 
mettre une juste proportion entre les 
solides et les liquides, si l’on veut digé¬ 
rer avec facilité; et l’on ne boira jamais 
entre les repas, à moins que l’on ait 
mangé de^ substance échauffantes et que 
l’on soit obligé d’y ajouter des liquides 
pour favoriser le travail de la digestion. 

Une eau pure, douce, fraîche, en 
uantité convenable, serait la meilleure 
e toutes les boissons, pour les per¬ 
sonnes d’uii tempéramment chaud, si 
l’habitude, cette seconde nature, n’obli¬ 
geait de boire des liquides fermentés. 
Le vin étendu d’eau nous parait indis- 
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pensable aux estomacs débiles. (Yoj. 
abstinence.) ’ 

La quantité de boisson nécessaire est 
différente suivant les tmnpéraments 
et l’état de santé ; chacun se conduira 
selon sa propre expérience et ses be¬ 
soins ordinaires ; nous nous contente¬ 
rons de dire que si l’on boit trop, la 
digestion ne se fait qu'imparfàitement 
et sans activité ; le chyle, trop délayé, 
ne nourrit pas, les urines et les sueurs 
trop abondantes affaiblissent et amai¬ 
grissent le corps ; le corps est peu à peu 
relâché, accablé, sans chaleur ni circu¬ 
lation. 

Bus très-froids, les liquides saisissent 
les dents et l’estomac; mais ils sont 
toniques, et on recommande souvent la 
glace et les boissons glacées aux per¬ 
sonnes délicates, pour favoriser leur 
digestion et concentrer la chaleur de 
leur corps. Il faut être très-prudent 
lorsqu’on veut faire usage des boissons 
glacées, parce qu’elles produisent un 
saisissement général, une vive irrita¬ 
tion; provoquent l’inflammation des 
intestins, de l’estomac et des pallies 
avoisinantes. Plus les boissons sont 
froides, plus elles apportent d’air dans 
l’estomac. 

On évitera de boire fSroid quand on 
sera en transpiration, ou agité de quel¬ 
que passion violente, telle qu’une grande: 
colère. La boisson qui convient le mieux 
dans l’un des cas précédents, c’est uir 
verre de vin ou un mélange de vin et 
d’eau; les spiritueux sont recommandés 
en petite quantité. 

Les liquides bus trop chauds, atta- 

3uent aussi les dents, détruisent l’épi- 
erme de l’intérieur de la bouche, cau¬ 
sent une sensation désagréable et peu- 
ventoccasionnerdes douleurs d’estomac 
Les boissons chaudes pèsent d’autant 
plus sur l’estomac, qu’elles contiennent 
très-peu d’air. 

Boire trop vite, c’est s’exposer à faire 
passer du liquide dans le canal de la 
respiration, ce qui donne lieu à la toux 
violente appelée vin de Nazareth. 

Boissons rafraîchissantes. Ces boissons 
tempèrent les ardeurs du sang; mais 
commes elles augmentent la transpira¬ 
tion, elles affaiblissent lorsqu’on en 
fait abus. 

Boissons économiques. Voy. bières, 
piquette, rin, cidre, poiré, hydromel, etc. 
c Dans plusieurs provinces de la 
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France, les habitànts des campagnes 
ne boivent guère autre chose que «le 
l’eau, ce qui ne convient pas à des gens 

S i travaillent beaucoup. Une boisson 
’mentée ouelconque, surtout pendant 
les temps des chaleurs, est plus salu¬ 
taire que de l’eau pure. Le travail ma¬ 
nuel et actif auquel les ouvriers se 
livrent les fait presque toujours trans- 
ireravec abondance, et l’introduction 
e l’eau en grande quantité dans l’esto¬ 
mac les énerve, parc^ qu’elle tend à 
augmenter encore cette transpiration. 
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vaux de l’été. » (M"«> Millet Robinet.) 

1° Ayez 100gr. de crème de tartreou 
33 gr. d’acide tartrique; 750 gr. de su¬ 
cre brut; faites fondre dans 15 litres 
d|eau bouillante; laissez refroidir, et 
ajoutez 1 litre de 3/6. Aromatisez si vous 
voulez, avec la fleur de sureau ou tout 
autre substance; mettez en bouteilles. 

2® Boisson hygiénique et rafraichissante 
employée par la Comjiagnie au chemin de 
d’Orléans. Mêlez ensemble 50 litres 
d’eau, 1 litre d’eau-de-vie, un demi-litre 
de café et 1 kilogr. de cassonade. 



BOTAHiaVB (PlanchI III). 

Fiç.i. O, limbe. pétiole, e, eurface ou page avec nervarea. ^ Pig, t. Feoille à anrfaee eanoellée. — 

Pig, 3. Tige f^mpante. — Ptg, 4. Tige volubile. — Pig, 5. ftpines. — Pig, 6. A.igaiUoa. — Fig. 7. Boutoa 
on gemme. — Pig. 8. Balbea ou oignooa. — Fig. 9. Bulbe écailleuae. —* Pig. 10. Feuille uainervf»e. ^ Pig. 11. 
Feuille trinervée. — Fig» 13. Nervurea penuéea. —* Fig» 13. Nerrurea pédaléea. — Pig. 14. Nenrarea ▼einéea. 


Je pense donc que c’est un devoir pour 
une maîtresse de maison de préparer 
des boissons fermentées, qui puissent 
désaltérer les travailleurs sans les af¬ 
faiblir. Lors même qu’on n'habite pas 
un pays vinicole, il est rare qu’on ne 
trouve pas quelques fruits qui, bien 
préparés, procurent une boisson saine 
et à bas prix. Enfin, si dans son jardin 
ou son verger, l’on ne trouve pas les 
arbres qui produisent ces fruits, on 
doit mettre tous ses soins à les faire 

Î rospérer. On peut, en attendant, fa- 
riqner une bière légère que l’on 
distribuera pendant les grands tra- 


3® Mettez dans un chaudron des cos¬ 
ses de pois verts avec de l’eau dans la- 

S [uelle elles baignent très-largement; 
hit s cuire pendant 3 heures sur un 
feu modéré; laissez refroidir; ajoutez 
ensuite de la sauge (une bonne poignee 
pour 20 litres de liquide). Laissez fer¬ 
menter dans un baril. Quand le liquide 
est refroidi, on peut y faire bouillir une 
nouvelle quantité de gousses de pois 
verts; on augmentera ainsi la qualité 
de cette boisson. 

4® Clairet. Dans iO litres d’eau, faites 
bouillir 6 kilogr. 500 de carottes et 120 
grammes de racine de réglisse. Passez 
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et |t^e^^sez. Ajoutez an tus S50 gr. d’a¬ 
cid tiirt nique, 250 gr. de gingembre en 
poudre, 2 kilog. de cassonnade et 2 li¬ 
tres d’eau-de-vTe. Versez le tout dans un 
tonneau coiit'*nant 100 litres; emplissez 
le tonneau avec de l’eau. On peut se 
servir de cette boisson 48 heures après 
t’avoir faite; mais il vaut mieux atten¬ 
dre 8 jours, et si on la met alors en bou¬ 
teilles, elle petillecorame lechampagne. 

5" Boissons rie fruits secs: Pommes, 
noires, ronnes, prunes et cerises. Certains 
:iuits coupes en tranches et séchés au 
four sur «les claies, peuvent être em¬ 
ployés à faire d’excellentes boissons: 
tels sont la poniine et la poire. On con¬ 
serve ensuite ces fruits dans un lieu 
parfaitement sec. Il ne faut cependant 
pas ies enfourner immédiatement après 
que le pain a été retiré; les pommes 
surtout cuiraient trop et se déliteraient. 
Les poires aussi brûlent facilement la 
seconde fois qu’on les expose au four; 
Il faut donc attendre que le four ait 

f terdu l’excès de chaleur qui pourrait 
es endommager. Ces fhiits doivent 
avoir une couleur un peu roussâtre, 
sans être brune. 

( Lorsqu’on veut en fhire de la bois¬ 
son, on en met 40 litres dans une bar¬ 
rique ordinaire; on replace le fond de 
la oarrique, qu’on met sur un chantier, 
et on la remplit d’eau. Vingt-quatre 
heures après, la boissca est bonne et 
on peut commencer h la consommer; 
on la traite comme le marc de raisin, 
c’est-à-dire qu’on ajoute de l’eau à me- 
qu’on en tire. Elle est très agréable, 
mais moins spiritueuse que la piquette. 

« On fait sécher également au four 
les cormes, les prunes, les cerises ; on 
les emploie exactement comme les 
pommes et les poires. Pour se dispen¬ 
ser de défoncer la barrique, on peut in¬ 
troduire ces petits fruits par la bonde. 
La co me fournit une boisson très-forte 
et très-saine; celle dont la prune forme 
la base est moins forte: elle cause même 

Î uelquefols des diarrhées; la. cerise 
onne une boisson d’un goût agréable ; 
on peut faire un mélange de ces divers 
fruits; la corme donne à ce mélangé 
une force suffisante. L’usage de ces di¬ 
verses boissons est économique et per¬ 
met de diminuer notablement la con¬ 
sommation du vin. > (M"* M 1 I 4 I.ET-R 0 - 

BINBT.) 

6» Mettez dans une cruche, 10 litres 
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d’eau, 500 gr. de sucre, f poignée de 
fleur de houblon, 5 ou 6 feuilles d’oran¬ 
ger et un demi-verre de vinaigre; cou¬ 
vrez la cruche avec une toile; laissez 
macérer pendant deux jours en agitant 
2 fois par jour avec un bâton; passez à 
travers un linge; mettez en bouteilles, 
bouchez solidement, ficelez au besoin, 
car cette liqueur pétillé beaucoup. 

70 Dans 20 litres d’eau bouillante, 
jetez : 

60 gr. de fleurs de violette; 

40 — de sureau; 

60 — de houblon. 

Laissez bouillir pendant 5 minutes; 
passez dans un linge,-versez dans un 
tonneau, 4 kilog. 500 de ver- 

geoise, agitez avec un bâton ; ajoutez 
1 demi-litre de vinaigre, 12 gr. de levure 
de bière divisée avec la main; ajoutez 
80 litres d’eau pour emplir le tonneau; 
agitez fortement, bouchez, laissez fer¬ 
menter. 

80 Dans 120 litres d’eau, mettez : 


Sucre. ... 1 

kil. 500 

Vinaigre. . . 1 

— 500 

Caramel. . . 

32 

Fleursde sureau. 

10 

— de violette. 

10 


Laissez infuser. 

9® Broyez 10 kilog. feuilles et tiges de 
vigne, 20 kilog. tiges de mais; mettez 
ces tiges et feuilles broyées dans un 
tonneau avec 200 litres d’eau chaude; 
laissez fermenter. On peut donner de la 
couleur par l’addition ae betteraves rou¬ 
ges cuites au four. 

10® Mettez dans un petit baril ou dans 
une cruche de grès : 

Raisins secs communs, 1 kil. 

Sucre brut, 500 

Son de froment, 1 litre; 

Vinaigre, 50 centilitres; 

Fleurs sèches de violette, 15 gr.; 

Eau pure bouillante, 12 litres. 

Remuez de temps en temps avec un 
bâton jusqu’à ce que le liquide bouil¬ 
lonne et écume, signe de fermentation; 
tirez au clair et mettez en bouteilles. 

Bols (Vov Pilules^ On appelle bob 
des pilules du poids oe 40 cent, et pi®*- 

Bonbons. On appelle ainsi toutes les 
sucreries, préparations agréables, mais 
souvent nuisibles et dangereuses dont 
on ne doit faire usage qu’avec circons¬ 
pection.— Une poêîette en cuivre non 
étamé’et en forme de capsule, est à pen 
près ihdispensable pour faire le rnow** 
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dre bonbôn; ce n’est pas nn nst^nstlp 
bien coûteux, et il peut servir à plu¬ 
sieurs usages. Une casserole ne saurait 
le remplacer complètement. 

Chaque bonbon aura un article À son 
ordre alphab>'tique. 

Bonbon» au café au lait. Mettez dans la 
poélette, sur un feu vif, 855 gr. de cas¬ 
sonade ou de sucre concassé avec 105gr. 
de beurre frais; lai.ssez bouillir 10 minu¬ 
tes ; remuez pendant l’ébullition. Ajou¬ 
tez un verre de café noir très-fort et un 
verre de crème bien fraîche ; laissez 
bouillir encore 10 minutes en remuant 
continuellement; faites mousser. Pour 
reconnaître si la cuisson est complète, 
jetez quelques gouttes du mélange dans 
un verre d’eau froide; si elle durcit im¬ 
médiatement, il est temps de la retirer 
de dessus le feu. Versez-la immédiate¬ 
ment sur un marbre légèrement et ega¬ 
lement huilé ; étendez-la en couche 
bien égale; rayez-la à l’aide d’un cou¬ 
teau pointu, de façon à pouvoir le sépa¬ 
rer facilement en tablettes quand elle 
sera refroidie. 

Bonbons au chocolat. Opérez comme cl- 
dessus, en employant 8 tablettes de bon 
chocolat râpéau lieu de café, et nn demi- 
verre d'eau au lieu de crème. 

Boulions du maréchal Macdonald. Ce 
bonbon coûte assez cher chez les confi¬ 
seurs; par la rec<^tte suivante, on peut 
le fabriquer soi-méme au prix de 2 fr. le 
kilogr. Mettez sur le feu trois quarts de 
litre de lait et faites-le réduire lente¬ 
ment des trois quarts, en le remuant 
souvent pour empêcher la peau de se 
former h la surface ; aj«utez-y 700 gr. 
de sucre cassé; laissez cuire à petit feu 
jusqu’à ce que la préparation monte 
beaucoup ; ajoutez une demi-tasse de 
fort café peu à peu et en remuant. Lais¬ 
sez cuire jusqu’au cassé, en remuant 
souvent pour empêcher la préparation 
de passer par-dessus les bords de la 
poélette. La pâte est culte lorsque quel¬ 
ques gouttes, jetées sur une assiette, se 
rafiermissenb ^ien sans devenir préci¬ 
sément dures. Retirez alors de dessus le 
feu et remuez vivement avec une spa¬ 
tule en bois ; versez dans une ou plu¬ 
sieurs caisses de papier, de manière que 
la pâte atteigne un demi-centimètre d’é- 
aisseur Tracez avec un couteau des 
gures (carrés, losanges,etc.); laissez 
refroidir ; décollez en mouillant le pa¬ 
pier en dessous; «assez les bonboM le 


long dos raios. Au lieu de cainses, on 
peut avoir un marbre légèrement huile; 
on y étend la pâte, on trace les figures 
et on casse les bonbons lorsque la pâte 
est presque froide. 

Bonduo (Hortic.y On oonnait trois 
espèces d’arbres épineux exotiques ap¬ 
pelés bonduc : le bonduc ordinaire ou 
qwniquier; le bonduc sarmeiUeux, et enfin 
le bondius ou chicot du Canada, bel arbre 
qui atteint de 8 à 10 mètres. 

Les deux premières espèces ne vien¬ 
nent qu’en serre chaudé. Avant de les 
semer, il faut faire tremper leurs grai¬ 
nes dans de l’eau pendant 3 ou 4 jours. 
Quand elles ont germé, on leur donné 
les mêmes soins qu’aux autres plantes 
exotiques. 

La troisième espèce produit le meil¬ 
leur etfet dans les massifs des jardins 
paysagers ; ses fleurs blanches sont dis¬ 
posées en grappes; son bois, dur et 
teinté de rose, est très-estimé pour l’é- 
bénisterie. Il lui faut une terre légère et 
profonde et une exposition abritée. Il se 
multiplie de semis en pépinière. On ga¬ 
rantira les jeunes plants de la gelée, 
pendant la première année.On peut aussi 
le reproduire par drageons enracinés et 
par marcottes. 

Borax (Conn. us). Le borax existe 
à l'etat brut dans certains lacs du Thi- 
bet, où on le recolle sous le nom de fin* 
chai; mais le borax du commerce sé 
compose tout simplement d’une combi¬ 
naison d’acide borique et de carbonate 
de soude cristallisé. Comme il dissout 
tous les oxydes métalliques, on l’em¬ 
ploie pour souder les métaux, pour faci¬ 
liter leur fusion, et pour appliquer l’or 
et les couleurs dans la peinture sur por¬ 
celaine. 

C’est une substance cristalline, blan¬ 
che et d’une saveur douceâtre. 

— (Pharmacie). Le bora.\ est astrin¬ 
gent ; il se dissout dans l’eau tiède, et sa 
dissolution concentrée et chaude, trai¬ 
tée par un acide, laisse déposer d’abon¬ 
dantes paillettes cristallines, qui com¬ 
muniquent à l’alcool la propriété de brû¬ 
ler avep une flamme verte. 

Garagarisinede borax, contre les aphtes 
et les angines. Faire dissoudre 8 dé 
borax dans un gargarisme émollient. 

Miel de èoroa;, contre les aphtes. Mêlez 
4 gr. da borax en pondre à 30 gr. de 
miel. 

Sénp Hraté, contre le «etarrhe la- 
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ryngé. 15 gr. de borax dans 300 gr. de 
sirop de sucre; une cuillerée à café?, 8 
ou 10 fois par jour, en ayant soin de ne 
pas boire immédiatement après, 

Bordure (Hortic.). \oy. Jardin. 

Botanique. C’est la science qui a 
pour but l’étude des plantes, la des¬ 
cription des organes intérieurs et exté¬ 
rieurs des végétaux, la connaissance des 
lois qui régissent leurexistence(pUysio- 
logieV C’est à ce point de vue surtout 
qu’elle mérite l’attention des cultiva¬ 
teurs. Enfin, la botanique appliquée s’oc¬ 
cupe de Futilité des plantes et de leur 
emploi en médecine, en agriculture et 
dans les arts et l’industrie. Cette partie 
étant complètement traitée dans notre 
livre, où chaque végétal utile possède 
un article à son ordre alphabétique , 
nous ne nous en occuperons point ici. 
Nous traiterons spécialement de l’ono- 
tomie véaétale (science de la structure 
intime des végétaux); de l’or^ono^ro- 
phie (description des organes extérieurs) 
et de la physiologie. 

Pour la description des plantes, les 
savants ont été forcés de créer une 
foule d’expressions nouvelles, de façon 
à (lire d’un seul mot ce qui autrement 
demanderait toute une phrase. Nous 
passerons en revue toutes ces expres¬ 
sions dont s’est enrichie notre langue 
et nous eu donnerons succinctement la 
définition. Nous serons utile au plus 
grand nombre, car les expressions scien¬ 
tifiques ne sont encore bien connues que 
des savants ; la majorité les ignore, et 
cette ignorance élève une barrière que 
la science ne peut franchir pour se ré¬ 
pandre. Notre article a surtout pour but 
de détruire cet obstacle. 

l>EFiNirioN DES VÉGÉTAUX; analogie 
des iégélaux et des animaujr. « Si je vous 
demandais quelle dill'erence existe en¬ 
tre un cheval et un chou, dit M. Boi¬ 
tard, vous ririez de ma question? Si 
généralisant davantage, je vous deman¬ 
dais la différence qui existe entre cer¬ 
tains zoophytes, qui sont des animaux, 
et certaines conserves qui sont des 
plantes, il en serait autrement; vous 
seriez fort embarrassé, car il n’èxiste 
réellement pas de limite bien tranchée 
entre le règne animal et le règne végé¬ 
tal, quoiqu’on aient dit Linnèe et les 
botanistes qui lui ont succédé. Voici, 
neanmoins, la définition au moyen de 
la iuelle le natumU.ste suédois croyait 


caractériser les trois règnes. Les miné* 
raux croissent, les végétaux croissent 
et vivent, les animaux croissent, vivent 
et sentent. • 

Privés de sensibilité et de mouve¬ 
ment, les végétaux sont néanmoins des 
êtres vivants et qui ont le pouvoir de 
se nourrir et de se reproduire. Nous 
venons de dire que les plantes étaient 
privées de sensinilité et de mouvement, 
mais, grâce aux procès de la science 
moderne, on peut, dès aujourd’hui, af¬ 
firmer qu’il existe des exceptions à cette 
règle, comme nous le prouverons plus 
loin en parlant de la sensitive et de quel¬ 
ques autres plantes. L’idée déj à ancienne 
qui consiste à définir la plante, «fi ani~ 
mal enraciné, est sur le point de préva¬ 
loir aux yeux des savants et ne saurait 
tarder d’être appuyée par des faits pal¬ 
pables. Avant la fin du siècle, ou aura 
décrit aux végétaux un système ner¬ 
veux comme on leur a déjà décrit un 
système vasculaire. 

Si nous poursuivons cette étude ana¬ 
logique entre les plantes et les ani¬ 
maux, nous trouvons que ; 

Au point de vue chimique, la compo¬ 
sition est la même : azote, carbone, 
hydrogène, oxygène, sels alcalins et 
oxydes métalliques. Seulement, dans 
les végétaux, le carbone domine et l’a¬ 
zote se rencontre rarement, excejité 
dans quelques produits appelé- anima- 
lisés, tels que le gluten. 

Les végétaux aussi bien que les ani¬ 
maux s’approprient, par la nutrition, 
les substances utiles à leur existence 
et rejettent au dehors les sécrétions 
inutiles ou nuisibles. 

Les uns et les autres ont des sexes; 
il est vrai que la plupart des plantes 
sont hermaphrodites (renferment les 
deux sexes sur le même individu), 
tand.is que chez les animaux, l’herma¬ 
phrodisme de l’huître, de la moule et 
plusieurs autres molusqui‘3 acéphales, 
forme l’exception. Du reste, toutes les 
plantes dioiques n’ont qu’un sexe, de 
même que la plupart des animaux. 

Beaucoup d’animaux font leurs pe¬ 
tits tout vivants (vivipares); quelques 
plantes (lis, aulx, etc.) produisent des 
plantes toutes formées. La graine est 
un œuf qui fait ressembler la reproduc- 
duction de la raa^jorité des plantes à 
celle des vivipares. La reproduction 
l>,ir boutures est le système de certains 
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animaux (polypes et zoophytes); le 
8y^téme par tubercules se retrouve 
chez les zoophytes aussi bien que 
chez les pommes de terre. 11 en est 
de même des caïeux et des rejetons que 
l'on observe sur les zoophytes comme 
sur certaines plantes. La greffe peut se 
pratiquer sur les polypes absolument 
comme sur les végétaux. Les branches 
d'un végétal et les membres de plusieurs 
animaux repoussent après qu’on les a 
abattus. 


Des organes qui constituent les 
PLANTES.L es plantes nous oüreut é étu¬ 
dier deux séries d’organes principaux : 

1® Les organes destinés à leur nutri¬ 
tion ; 

2® Les organes qui ont pour but la 
reproduction. 

La racine (pl. I, fig. 1 m), la tige (c)6t les 
feuilles (H, hk), tels sont les organes de 
la nutrition. La fleur (A) et le fruit sont 
ceux de la reproduction. 

La tige peut se partager en branehe$t 
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Fig, i. Feuille simpU. ^ Fig» 2. Feuille composée* —- Fig, 8 . Peoille ovale. — Fig. 4. Feuille oonéifomie* « 
Fig, 8. Feuille spatulée. — F^. 6. Feuille subulée. ~ Fig. 7. Feuille lancéolé. — Fig. 8. Feuille eapH- 
Imim, filiforme ou cétacée. — Fig. 9. Feuille falquée. ^ Fig. iO. Feuille cordée. — Fig. 11. Feuille réni* 
forme. — Fig. 12. Feuille sagittée. — Fig. 13. Feuille haitée. — Fig, 14. Feuille acumUiée. Fig. 15* 
Feuille émarginée. — Fig. Ifi. Feuille obcordée. — Fig, 17. Feuille unoinée. — Fût 18. Feuille irouquée. 

Fig. 19. Keuüle bifide.— Fig. 20. Feuille bilobée.— Fig. 21. Feuille érodée.— Fig. 22. Feuille oréaelée. 
Fig. 23. Feuille aorretée. — Fig. 24. Feuille aurioulée. 


Les insectes, les reptiles et même 
quelques mammifères (loir, lérot, mar¬ 
mottes), sont engourdis pendant l’hiver 
comme les végétaux. 

Los arbres renouvellent plusieurs 
fois leur écorce ; les animaux changent 
de peau. Les animaux respirent à l’aide 
de poumons; les plantes au moyen de 
feuilles ;seulement les plantes s’appro¬ 
prient le carbone et rejettent l’oxygène 
de l’air, tandis que (les animaux s’ap¬ 
proprient au contraire l’oxygène et re¬ 
jettent le carbone. 


les branches en rameaux, les rameaux 
en brindilles, 

Les feuilles prennent différents noms 
en raison de la place qu’elles occupent. 
Les radicales (ii) sont placées directe¬ 
ment sur la racine; les caulinaires Qih), 
sont attachées à la tige; les bractées ou 
feuilles florales accompagnent les fleurs 
ou leurs pédoncules ; les stipules ne se 
trouvent jamais qu'à la base des autres 
feuilles ou de leurs queues et affectent 
souvent des formes singuUères, comme 
dano les rosiers, les pois, etc.Les feuü- 
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les pétiol/fê (m.) sont ji.'ftées par nnepe- 
qu(!U(* appclet' pt'tinleÿ feuilies 
(hh,) n'ont pas de pétioles. 

I,e iiMonculi’ (c), est le prolongement 
de la tige qui portent la fleur; les pé¬ 
doncules inferieurs, latéraux à la tige 
principale, portent le nom de pédi^ 
celtes, {fhl). 

La fleur, organe de la fécondation 
chez les f)fuin&ogatnei,{A)pi»{ enveloppée 
extéi ichreinent par un calicê (b), coloré 
en vert, et par une. corolle (a), jamais 
verte, brillant quelquefois de vi\es cou- 
leur.s et composée <rune (monopetale) ou 
de plusieurs {polypéinles) pièces appe¬ 
lées pétales. Quelque^ plantes n'ont pas 
de fleurs; ce aonüa»cryptogatim{f\(t. 3): 
dans d’autres, les agatnesittg. 'i),l'urne(c) 
est recouverte d’une coëffe (b). 

Toutes les parties des cryptogames 
(flg. 3) diffèrent de celles des autres 
plantes : elles se compo.senl d’un pédi¬ 
cule {a), d’un cluipean(b)6t de feuillets (c). 

StKüCTURB des tissus VÉUbTJiüX. 
Ce n’est qu’é l’aide du microscope 
ou au moins d’une forte loupe ^u’on 
eut étudier efflcacement les tissus 
’une plante et voici ce qu’on ob¬ 
serve : 1 ® des cellules très-petites fermées 
de toutes parts, accolées les unes aux 
autres de façon à former une masse 
vésiculaire; ces cellules, d’abord glo¬ 
buleuses, changent de forme sous l’in¬ 
fluence des pressions qu’elles subissent 
par le fait de leur voisinage, et leur 
ensemble constitue le tissu vésiculaire 
ou ulriculaire Ces cellules contiennent 
dans leur cavité, de l'air, quelquefois 
de l’acide carbonique et de l’oxygène, 
de la sève, des huiles, parfois de la ré¬ 
sine, une matière colorante verte à 
laquelle on a donné le nom de chloro¬ 
phylle, de la fécule et des cristaux 
d’o'xalate et de carbonate de chaux. La 
multiplication des cellules ou formation 
de cellules nouvelles qui viennent se 
juxtaposer aux premières, donne lieu à 
laccromemeut du végétal. 

2® D<'8 fibres ou tubes très-minces, 
très-effllées, terminées en pointe à cha¬ 
cune de leurs extrémités et placées les 
unes au bout des autres de manière à 
former des faisceaux très-tenaces dont 
l’ensemble constitue le tissu flbreux 
(flg. 1). C’« st ce tissu qui forme le bois 
hroprement dit et les nervures des feuil¬ 
les. Les fibres textiles que nous retirons 
du lin et du chanvre ne sont autre chose 
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que du tissu fibreux doué d’une grande 

résistance; 

3® Des vaisseaux on tubes creux dont 
le but est de servir à la circulation de 
la sève et des autres sucs de la plante 
ot dont ondésignerensembleparle nom 
de tissu vasculaire. Les vaisseaux re¬ 
çoivent des dénominations particuiiè- 
res et relatives h la dispositi(»n de la 
matière qui les double et les renforce 
intérieurement. AJnsi, lorsque celte 
matière est disposée en raie transver* 
sales, les vaisseaux sont dits : vaisseaux 
rayés (flg. 2). Lor. que ces raies trans¬ 
versales forment des anneaux complets, 
les vaisseaux sont annulaires (flg. 11), 
ils sont réticulés quand la substance 
organique présente la forme d’un ré¬ 
seau régulier, etc. etc. 

Les raisseau-T propres ou laticifh'es &ont 
ceux qui servent à la circulation du 
latex ou suc propre à chaque végétal 
en particulier. Ces tubes, dont les parois 
sont minces s’anastomosent entre eux 
et forment ainsi un réseau à mailles ir¬ 
régulières. On les étudie sous l'écorce 
des plantes et entre les nervures des 
feuilles. 

Des organes de la nutrition des 
vÉüÉTAUX. Les principaux organes, de 
la nutrition des plantes, sont les raci¬ 
nes, que M. Jules Macé a déflnies: les 
nourrices des plantes. 

t Gomme les animaux, dit ce bota¬ 
niste, les plantes ont besoin, pour se 
développer et pour croître, d’omprunter 
à la terre les éléments nécessaires à 
leur nutrition; c’est à la racine, cette 
portion du végétal qui s’enfonce dans 
la terre, qu’il est donné de pourvoir à 
l’alimentation. > 

Si nous plaçons dans une terre légè¬ 
rement humide, une graine, un gland, 
par exemple, bientôt cette graine, pla¬ 
cée sous l’influence de l’air, de la cha¬ 
leur et de l’eau, entre en fermentation, 
se décompose, s’enlr’ouvre et donne 
naissance à deux organes. L’un de ces 
organes, destiné à produire la racine, 
s’enfonce dans la terre; l’autre, au con¬ 
traire, cherche la lumière et sort de 
terre pour s’élever vers le ciel, c’est la 
tige. 

On appelle collet le point de sépara* 
lion entre la tige et la racine. 

La première racine est toujours pûxK 
tante; c’est elle qui soutient et nourrit 
la tige ; elle a d’autant plus de tendance 
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à s’anfoncer dans le sol qae la tige a 
plus de tendance à s’élever. 

Si on coupe la tige, la racine pivo¬ 
tante ne tarde pas à s’atrophier en lai>' 
sant aux racines latérales le soin de 
nourrir et de maintenir la plante. Cette 
connaissance du rapport qui existe entre 
la tige et le pivot est du plus haut inté¬ 
rêt; elle explique comment les arbres 
t'étètent ou se couronnent en haut des 
tiges dès que leurs pivots ne peuvent 
plus descendre dans les terres ve^'é- 
taies. C’est pourquoi on voit périr la 
tète d’un arbre planté dans un terrain 
qoi n’est pas assez profond. 

11 existe un rapport à peu près ana¬ 
logue entre les racines latérales et les 
branches latérales d’un arbre; mais ce 
rapport n’ayant pas encore été étudie 
d’une manière satisfaisante, nous nous 
bornons à le signaler. 

Aussitôt que la fermentation s’est em¬ 
parée d’une 8emenc.e, il se forme un em- 
hyon qui brise l’enveloppe et en sort à 
l’état aepkmtule (fig. 6), composée d’une ] 
radicule (c) ou racine rudimentaire, d'un 
callet on nœud vital (d) de deux eotylè- 
don» (a, a) mamelles de la plantule, et 
enfin d’une pkmute. ou tige rudimen¬ 
taire (è). ^ 

Les cotylédons, composés de farine 
qui se transforme en sirop, nourrissent 
la jeune plante jusqu’à ce que ses raci¬ 
nes et ses feuilles puissent les rempla¬ 
cer. 

Les racines peuvent être cAcmtiM(fig. 
9), ou ligneueu (fig. 7) ; elles sh compo¬ 
sent d’un eorp» qui fait suite au nœud 
vital, et de radicelle» oa chevelu qui sont 
pourvues i leurs extrémités de spongio- 
lu, petits organes propres à absorder 
dans la terre les éléments utiles à l’ali¬ 
mentation du végétal. 

Les racines sont frivotmtu (fig 7), 
fUtrumt ou tubériformes, selon qu’elles 
s’enfoncent verticalement dans le sol, 
comme la carotte, qu’elles sont formées 
de fibres fasciculées plus ou moins grê¬ 
les ; le» racines tubériformes sont cel¬ 
les qni offrent des rendements assez 
nombreux semblables à des tubercules ; 
exemple : le dahlia, la pivoine. 

La racine est horizontale, quand elle 
court entre deux terres, parallèlement 
è l’horizon ; rampante, quand, étant ho¬ 
rizontale, elle emet ça et là de petites 
racines et des tiges; pro^esnea, lors¬ 
que, vivace, elle se détruit par une ex- 
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trémité pour s’allonger de l’autre; elle 
est rameuse, lorsqu’elle se subdivise en 
branche.s et en rameaux (üg. 7); faxei- 
culée, lorsqu’elle est divisée jusqu’à la 
base en plusieurs parties charnues, al¬ 
longées et rapprochées en un faisceau ; 
orchidacée-paltr^e (fig. 9), lorsqu*..plu¬ 
sieurs tubercules, rapprochées au col¬ 
let, s’écartent vers le bas, sur le mêine 
plan; orchiincée (fig. 10), lorsqu’elle ei^t 
composée de deux tubercules rapjiro- 
ch es au collet et ovales ; fustforme 
(fig. Il), ou en forme de fuseau; nupo- 
cée, mpiforme ou turbinée (Ûg. 12), en 
forme de navet ou de toupie ; rajmcée 
fflg. 13),en cône renversé; tuberculruse 
(fig. 14), en masse charnue et sans 
Cor ne bien déterminée ; moniliforme 
(tlg. 15), formée de tubercules reunis 
en chapelet; grumeleuse 16), f(irmée 
de la réunion de petits grains arrondis 
et tubéreux ; palmée, tubéreuse, aidatie, 
divisée, imitant une main largement 
ouverte : arliculée{\)\. I, fig. 8), lorsqu’elle 
a, de distance en distance, des impres¬ 
sions semblables à des articulations. 

Les racines annttelle» sont celles qui 
ne vivent qu’un an, comme le blé; celles 
qui vivent deux ans, comme la carotte, 
la betterave, sont dites biaanuelle», et 
enfin le nom de racines vivacu a été 
donné à celles des plantes qui vivent un 
grand nombre d'années: les arbres,les 
arbrisseaux, etc., etc. 

Absorption par les racines. L’absorption 
est cette fonction des racines qui con¬ 
siste à aller puiser dans le sol l'eau et 
les sucs nécessaires à la plante; les 
substances absorbées sont surtout : les 
sels de chaux, de soude, de potasse qui, 
grâce à la présence de l’eau, se trou¬ 
vent dissous et pénètrent par des petits 
appendices très-minces, assez sembla¬ 
bles à des poils et qui se trouvent situés 
au niveau des spongioles. Le méca¬ 
nisme de l’absorption a lieu par capilla¬ 
rité, par endosmose, et par le vide o< '-a- 
sionné dans les vaisseaux par suite de 
l’évaporation qui a lieu à la surface des 
feuilles. 

Variétés de racines. Appelées racines 
adventives, les racines aériennes sont 
des fibres radicales qui prennent nais¬ 
sance sur la tige à une certaine dis¬ 
tance du sol ; ces racines finissent par 
se rapprocher peu à peu de la terre et 
par s’y enfoncer. La vanille, les pal¬ 
miers, le figuier des pagodes, les pan- 
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damns,noas offrent des racines adven- 
tives très-remarquables. Le lierre a des 
crampons qui lui servent à se fixer sur 
les corps voisins et à y puiser sa noiiP' 
riture ; les crampons de la cuscute sont 
(le véritables suçoirs. 

De la tioe. La tige est le corps de la 
plante; elle s’élève dans l’atmosphère, 
t sert de support aux feuilles, aux 
fieurs et aux fruits. 

Les branches sont dites ; axes secon^ 
daires, tertiaires, quaternaires, etc., se¬ 
lon leur ordre de division. 

On distingue cinq espèces de tiges, 
d’après leurs variétés de forme et de 
structure : le tronc, le stipe, la hampe, le 
ehamne et la tige proprement dite 

Le tronc (pl. II, fig. 17) est conique et 
à une certaine hauteur du sol, il se di¬ 
vise en branches, rameaux et ramus- 
cules ; exemples : le frêne, l’orme, le 
pommier. 

Le stipe (fig. 18) est cylindrique et 
droit de sa base à son sommet, qui se 
termine par un bouquet de feuilles lar¬ 
ges et de fieurs; exemples; le palmier, 
le bananier, etc. 

La hampe (fig. 19), comme dans la ja¬ 
cinthe et la scille, se termine par une ou 
plusieurs fieurs, sans porter de feuilles. 

Le chaume (f\g. 20) est la tige des plan¬ 
tes graminées; elle se distingue par les 
nœuds qu’elle présente de place en 
place , qui donnent naissance à des 
feuilles longes, et de plus, elle est 
creuse intérieurement. 

Sous le nom de tiges proprement dites, 
on décrit celles qui ne peuvent se rap¬ 
porter à aucune des precedentes; exem¬ 
ples : la giroflée, l’œillet, etc., etc. 

Toute plante qui manque de tige est 
dite acaule (fig. 21); tel est le cas du cac¬ 
tus meloniforme (jue représente notre 
figure. 

La tige est dite ligneuse, lorsqu’elle a 
la consistance du bois; la tige herbacée 
meurt chaque année; elle est verte et 
tendre. 

One tige peut être herbacée, molle 
comme l’herbe ; succulente ou charnue ; 
fistuleuse, ayant un canal vide dans toute 
sa longueur; ligneuse, formée (le bois; 
arborée, grosse et formant un arbre; 
arborescente, dans les arbrisseaux ; fm- 
tiqueuse, moins ligneuse que la précé¬ 
dente ; frutescente ou fniticnletise, de 
même, mais dépourvue de gemmes »;u 
bourgeons; sous - frutescente, basse, à 
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elne ligneuse, tenant le milieu entre le 
ois et l’herbe. 

Elle est rampante{u\. III, fig. 3), quand, 
pour s’élever, elle s’accroche aux corps 
voisins, soit par des »*acines, soit par 
des vrilles, par des cirrhes ou par sa 
propre torsion ; volubile (fig. 4), lors¬ 
qu’elle s’enroule en spirale autour des 
(îorps qui lui servent d’appui. Alors 
toutes les plantes de la même espèce 
ont une tendance à tourner dans le 
même sens, soit à droite, soit à gauche, 
et il est impossible de les contraindre à 
adopter une autre marche. 

Une tige qui n’a ni aiguillons ni épi¬ 
nes est dite inerme. On appelle at^U’ 
Ion (fig. 61 un prolongement de 1 épi¬ 
derme qui se détache aisément fie 
l’écorce , comme dans le rosier; les 
épines (fig. 5) sont un prolongement du 
bois, comme dans l’aubepine. 

Tige des plantes dicotylédones. « Lors¬ 
qu’on coupe transversalement le tronc 
ou la branche d’un arbre dicotylédone, 
d’un orme par exemple, on remarque 
que la coupe présente une série décou¬ 
ches circulaires et concentriques (pl* 1» 
fig. 4). Ces <K)uches sont constituées ex¬ 
térieurement par Yécorce (a b cd) ; a® 
centre, par la moelle (g); entre la moelle 
et l’écorce se trouve Te corps ligneux ou 
bois proprement dit. 

• L’écorce offre une structure très- 
compliquée, composée de trois parties; 
elle est recouverte par une membrane 
mince, transparente et sans. coule»^» 
percée de toutes parts d’une infinité de 
petits trous que l’on désigne sous le 
nom de stomates ou bouches aériennes. 
C’est l'épiderme ou cuticule (a). 

t Lisse et partout continu sur les jeu¬ 
nes arbres et sur les branches, 1 épi¬ 
derme se fendille et s’amincit à mesuw 
ue l’arbre prend de l’accroissement ; » 
nit même par disparaître complète* 
ment sur les vieux arbres. 

c Au-dessous de l’épiderme se trouve 
In couche subéreuse ou suber, nom qui *“* 
a été donné parce <iue, dans le chêne- 
liége où elle prend un grand accroisse¬ 
ment, elle constitue le liège (en latip • 
suber). Le suber est formé par la réunion 
de cellules prismati(jues, incolore 
quand le végétal est jeune, et ^ 
lorant en brun foncé quand la plante a 
acquis un certain développement; on 
l’appelle aussi le jMrenchyme (b). 

« Au-dessous du suber se trouve I on- 
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Teloppe herbacée ootfottcfte corticale (c), 
dont la couleur verte est due à la 
présence de la chlorophylle, qui est 
appliquée contre la paroi interne des 
cellules polyédriques de i’enveioppe 
herbacée. 

« Enûn, les fibres du liber (d) forment 
la quatrième couche de l’écorce. Com¬ 
pilé de fibres longitudinales d’un blanc 
brillant,résistantes, beaucoup plus min¬ 
ces et plus longues que les fibres ligneu¬ 
ses, le liber doit son nom à la facilité 
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f) est formé dp cou hes concentriques, 
dont le nombr>' e.'t pm rapi" rt avec 
râ^>^e de l’ari re. r.a 'Mllorpuce qu» exi te 
entre les couches li^neu>es le.- plus in¬ 
térieures et celles qui se trouvent en 
dehors est très-ajtpreciable; en eflet, 
les premières sont formées d’un tissu 
plus compact et de couleur foncée, tan¬ 
dis que les autres ont une structure 
d’autant plus molle et une couleur d’au¬ 
tant moins prononcée qu’elles sont plus 
extérieures. 



os (Planche V). 


Feuille pandurée. — Fig, 2ü. FeuUlo pinnatifide. Fig, 27. Feaille Ivrde. — Fig. 28. Feuille ronci- 
aée.*— Fig, 29, Feuille gladiée.— Fig. 30. FouiJlo flabelU'. j'.iue.— Fig, 31. Feuille tndaetile ; îoci, folioles. 

Fig,3%, Fouille quinquerudiée. — Fig. 33. rouille pionco. — Fig. 3-'i. FoUillo tr.i.i'ueo. — Fi/. 35. 
Feuille abrupti-pennée ou pounée «ans impaire. — Fig. 36. Feuillo biconjugueo. — Fig. 37. Prefo.iatAoa 
circmale. — Fig. 38. Feuille embrassante. — Fig, 39. Fouille portbUéo. — Fig. 40. Feuille couaée. — 
41. Feuille dorai-amplericaule. — Fig. 42. Feuille courante.— Fig, 43. Feaillea géminées. — Fig. 44. 
Feuilles opposées. — Fig, 45. FeuiUos venioUlées, 


avec laquelle ses fibres se séparent en 
feoUlets assez semblables à ceux d’un 
livre. 

< La moelle (a) est située au centre de 
tontes les couches qui forment le végé¬ 
tai. Formée par une réunion de cellules, 
sphériqtte.s chez la jeune plante, polyé¬ 
driques chez les vieux arbres, la moelle 
conserve le même diamètre à partir de 
l’époque à laquelle la couche ligneuse 
commence à se consolider jusqu’au 
moment de son développement entier. 

« Le corps ligneux ou boit (pl. I, fig. 4, 


< Les couches intérieures sont appe¬ 
lées duramn ou cœur du bois; les cou¬ 
ches extérieures forment Vaubier ou 
faux-bois (e). Plus les bois sont durs, 
plus il est facile de distinguer l’aubier 
du cœur du bois. 

« Tous les ans, la couche la plus in¬ 
terne de l’aubier se e.hange en bois, et 
une nouvelle couche d’aubier vient se 
former en dehors des anciennes. 

« C’est dans les interstice - étroits qui 
existent entre les fibres ligneuses que 
so trouventles vaisseaux lymphatiques. 

« 


beuHoa!* 



BOT 


6r)0 

« Il nous reste à signaler une parti¬ 
cularité que l’on observe lorsqu’on 
coupe transversalement la tige li¬ 
gneuse d’un arbre de nos climats; ce 
sont les rayons médullaires. Ils s’éten¬ 
dent tantôt depuis l’^in' médullaire (g) 
jusqu’à l’écorce, en traversant les cou¬ 
ches ligneuses, tantôt ils ne pénètrent 
j»as jusqu’au centre. Ces rayons médul¬ 
laires sont formés par des cellules qui 
produisent une grande quantité d’ami¬ 
don. » (.Jules Macé.) 

Tige des plantes monocolylédones. Pre¬ 
nons pour exemple la tige d’un palmier; 
là, plus de canal médullaire unique pour 
loger la moelle; il n’existe pas non plus 
découches concentriques emboîtees les 
unes dans les autres, pas de rayons mé¬ 
dullaires; on voit à la coupe une masse 
de tissu cellulaire dont l’aspect est pâle; 
un grand nombre de petites taches fon¬ 
cées parsème la surface de la coupe; 
elles sont généralement arrondies. On a 
constaté, à l’aide du microscope, que 
cette masse est formée de cellules qui 
représentent la moelle des végétaux 
dicotylédonés. 

Les taches foncées sont dues à des 
faisceaux résistants constitues par du 
tissu fibreux, des trachées, de fausses 
trachées et des vaisseaux laticilères. 
Ces faisceaux, au lieu d’avoir une di¬ 
rection rectiligne, décrivent des arcs à 
concavité tournée en dehors, de telle 
sorte que leur partie moyenne se rap¬ 
proche du centre de la tige, et que cha¬ 
cune de leurs extrémités se rapproche 
de la circonférence, pour se perdre 
dans la racine ou dans les feuilles. 

Tiges souterraines, bulbes et tubercules. 
La tige de certaines plantes rampe sous 
terre, et au printemps laisse apparaître 
quelques rameaux à la surface du sol. 
Ces tiges souterraines sont appelées 
au.ssi rhizomes; l’iris, le sceau de Salo¬ 
mon, en fait les types les plus frappants. 
A. leur partie intérieure, immédiatement 
en ari'iére du bourgeon terminal, on re¬ 
marque sur les rhizomes un rameau à 
feuilles et à fleurs. 

Le bulbe (pl. III, flg. 8) est une sorte 
de bourgeon qui, par son développe¬ 
ment, donne une plante semblable à 
celle qui lui a donné naissance. 

On dirtingue dans sa structure, le 
plateau qui est une vraie tige, lesécailles 
ou feuilles rudimentaires, placées à la 
£ace supérieure du ulateau. et la raetne 
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qui naît de la face inférieure du pla¬ 
teau. 

Le bulbe est dit à tuniques quand ses 
écailles, d'une seule pièce, s’emboîtent 
les unes dans les autres, exemples : la 
jacinthe et l’oignon ordinaire. 

Le bulbe du lys est un bulbe écailleux 
(flg. 9), c’est-à-dire que ses écaillés, plus 
petites et en nombre plus considérable, 
sont imbriquées à la manière des tuiles 
d’un toit. 

Le bulbe solide est celui dont le pla¬ 
teau, très-developpé, torrae à lui seul 
presque toute la masse du bulbe, exem¬ 
ples : le safran, le colchique d’automne. 

On ajip'dle caïeux la réunion de plu¬ 
sieurs petits bulbes ; l’ail ordinaire est 
un caïeu. 

Un tubercule est une tige souterraine 
chargée de fécule et portant à sa sur¬ 
face, un certain nombre de bourgeons 
susceptibles de se développer et de re¬ 
produire ainsi une plante semblable à 
celle qui leur a donné naissance. Le 
topinambour est un tubercule, mais le 
type le plus commun est la pomme de 
terre. 

Feuilles. En général, la feuille a une 
couleur verte, eue est formée par des 
faisceaux de fibres qui s’épanouissent 
et se ramifient pour former un réseau 
dont les mailles renferment du tissu 
cellulaire. 

Dans la feuille, on distingue, au point 
de vue de la structure: les nervures 
(flg. 1, c) ou anastomoses du vaisseau 
qui traverse le pétiole; le parenchyme 
ou tissu cellulaire, qui remplit les in¬ 
terstices qui existent entre les nervu¬ 
res ; Vépiderme ou membrane très-mince 
perforee d’un nombre considérable de 
stomates, petits orifices qui servent à la 
respiration de la plante et à l’exhala¬ 
tion aqueuse. 

Le limbe (pl. III, flg. 1, a), est la partie 
étiolée de la feuille. La portion rétrécie 
qui lui sert de support et vulgairement 
appelée queue de la feuille, porte le 
nom de pétiole (pl. III, flg. 1, b). Quand 
cet appendice n’existe pas, la feuille est 
dite sessile(pl. I, fig. \,hhh.). 

Le limbe se compose de la surface 
supérieure ou page supérieure et de la 
surface inférieure ou page inférieure. Une 
surface, page, disgue ou lame peut être 
lisse, luisante, visqueuse, scabre (rabo¬ 
teuse), chagrinée, pertuee (percée de 
trous larges et distribués in^alement)» 
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(meitree (manquant de parenchyme en 
certains endroits où les nervures exis- 
tei t cependant), eancelée (pl. III, flg. 2), 
(formant un réseau à jour de nervures 
sans parenchyme), plane, concave, con¬ 
vexe, canalicule'e (creusée en gouttière 
par plusieurs sillons). 

On l’appelle glabre, lorsqu’elle n’a ni 
poils ni glandes; pubescente, lorsqu’elle 
est couverte de poils courtfaibles et 
mous comme du duvet; velue, lorsque 
le poil imité le velours; soyeuse, quand 
il est luisant, serré, doux au toucher; 
ectomieuse, laineuse, lorsqu’il a l’appa¬ 
rence d'une toison; hispide, quand il est 
hérissé, raide, fragile; pulvérulente,\ov%- 
que la feuille est comme couverte de 
poussière ; furfuracée, lorsque cette pous¬ 
sière ressemble à une grosse farine ; 
colorée, lorsque la couleur de la feuille 
est autre que le vert, alors on déter¬ 
mine la couleur; glauque, d’un vert de 
mer occasionné par une poussière d’un 
blanc bleuâtre. ' 

Dans le lilas et les autres plantes où 
la feuille est formée d’une seule pièce, 
elle est dite feuille simple (pl. III, fig. 10); 
elle porte, au contraire, le nom de feuille 
composée (pl. IV, dg. 2), quand le limbe 
se divise en plusieurs folioles ou limbes 
distincts, exemples : l’acacia, le mar¬ 
ronnier d’Inde, le ‘osier, etc. 

Les feuilles simples peuvent être : 
wûnervées (pl. III, âg. 10), jou à une 
seule nervure; trinervées, à 3 nervures 
(âg. 11); quinquenervées, septemnervées... 
muUinervées. 

Les nervures(ûg. 1, e) sont: pennées, 
lorsqu’une nervure unique partant de 
la base, émet de côté et d’autres des 
nervures moins importantes compara¬ 
bles aux barbes d'une plume (dg. 12); 
pédalées, quand deux nervures princi¬ 
pales, en divergeant beaucoup, émettent 
des nervures parallèles entre elles et 
perpendiculaires aux deux nervures 
principales fflg. 13); iMrvatoreinées (flg. 
14), lorsque les nervures se subdivisent 
plusieurs fois et se terminent en veines, 
ou nervures peu proéminentes et peu 
sensibles au toucher. 

Au i»int de vue de l’époque de leur 
formation, les feuilles sont : séminales 
(cotylédons) ; primordiales, lorsque, suc¬ 
cédants aux cotylédons, elles ailéctent 
une forme particulière; stipules (à la 
base des autres feuilles); florales ou 
bradées. Enfin les feuilles ordinaires 


reçoivent le nom de caractéristiques, 
parce qu’elles fournissent ordinaire¬ 
ment les caractères qui distinguent les 
especes. 

Les feuilles caractéristiques sont do 
deux sortes : 1® la feuille simple (pl. IV, 
flg. 1) et la feuille composée (lig. 2). 

Feuille simple. C’est celle qui n’a qu’un 
limbe s’étendant sans interruption au- 
dessus du petiole. Elle est orbiculnirc, 
lorsque sa surface présente la f u rne 
d’un cercle (flg. 1); ovale (flg. :i); orée, 
en forme d’œuf, la partie étru.te du cijté 
du pétiole; oborée, la partie .-truite vers 
le sommet; oblongne, plusieurs fois plus 
longue que large; c^lnéiforme{ü". 4), en 
triangle dont un angle forme la base; 
linéaire, étroite dans toute sa longueur, 
amincie en pointeau soimmt; subttlée 
ou en alêne (flg. 6), la base et le sommet 
terminés en pointe ; capillaire, filiforme 
ou cétacée (flg. 8), menue comme un fll; 
falquée (flg. 9), courbée vers le sommet 
comme un fer de fauix. 

Cordée, cordiforme (flg. iO), en forme 
de cœur de jeu de cartes; réniforme 
(flg. 11), en forme de rein; lunulée, en 
croissant; sagütée (flg. 12), eu fer de 
flèche; hastée (flg. 13, en fer de pique; 
aiguë, pointue; inucroiiée, terminée par 
une petite pointe grêle et isolee; acuaiû 
née (flg. 14), en pointe courbée; émar- 
ginée (flg. 15), échancrée en haut ; réluse, 
presque écliancree; oheordée (flg. 16), 
en cœur renverse ; uneiuéc (flg. 17), ter¬ 
minée par un crochet pointu; claricnlée 
on clariforme, finissant en petite mas¬ 
sue; appendicnlée, garnie d'un ou plu¬ 
sieurs ai»|)endiees; obtuse, fiiiiss int un 
peu brusquement; tronquée (flg. 18), 
finissant brusquement et comme coupee 
en travers; bifide (fig. 19), divisée en 
deux parties longues et étr ites; bilobée 
(fig. 20), divisée en deux lobes. 

Les feuilles épaisses sont dites: del~ 
tondes, lorsque les angles formés par 
l’épaisseur forment un triangle dont les 
côtés sont égaux ; rAomâotWrtte, à quatre 
anglesdont les deuxopposéssont aigus; 
trapéZI formes, à quatre angles inégaux; 
ventrues, ampulacées ?'uirnues, lors¬ 
qu’elles sont plus épaisses au milieu 
que sur les deux côtés; ligulées ou en 
languette, lorsqu’elles sont convexes en 
dessous; ensiformes ou en sabre, à trois 
faces dont l’une étroite et l’aiigle opposé 
tranchant; dolabriformcs oa en doloire, 
cylindriques à la ba^e, tres-epaisses au 
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sommet qoi est arrondi d'an cOtë et 
comme tranchant de l'autre. 

Les peuvent être : érodés (flg. 21), 
irrégulièrement rongés comme par une 
chenille; sinuolés, bords légèrement 
fluxueux; crénelés (flg. 22), à dents ar¬ 
rondies, sans pointes, formant par leur 
réunion, de petites flexuosités ; serretés 
(flg. 23), à dents alternativement peti¬ 
tes et grandes, plus ou moins aiguës; 
serrulés, finement dentés en scie; épi- 
neuT, aiguillonnés, frangés, ciliés, garnis 
de poils ; calleur, bordés, marginés, por¬ 
tant diflérents appendices. 

La feuille, étudiée sous le rapport de 
ses incisions, peut être bifide, trifide... 
muUifide, à 2, 3 ou plusieurs divisions 
étroites; bilobée, trilobée... tnuUtlobée, 
lorsque les divisions sont longues; bi- 
parite, triparite... multiparité, quand elles 
sont très-profondes ; lacinés, irréguliè¬ 
rement découpées en longues lanières; 
palmée, divisée en lanières imitant une 
main ouverte ; pédiaire, à nervures pé- 
dalées divisées en lobes longitudinaux; 
auriculée (flg. 24), ayant à sa base deux 
petits lobes latéraux et opposés appelés 
oreillettes: pandurée (pl. V, flg. 25), res¬ 
semblant au corps d’un violon ; primai- 
tifide (flg. 26), oblongue, avec profondes 
échancrures perpendiculaires à la ner¬ 
vure principale, sans que le sinus attei¬ 
gne cette dernière; bipinnatifide, avec 
petits lobes entre les grands ; lyrée (flg. 
27), oblongue, à limbe entier et large 
en haut, mais ayant la partie inférieure 
divisée en plusieurs lobes opposés 
^i diminuent en descendant; roncmée 
(flg. 28), incisée en lanières aiguës dont 
la pointe se tourne vers le bas. 

Sous le rapport de son expansion, une 
feuille peut être : plane, convexe, concave; 
cuculiforme, en capuchon; gladiée (flg. 
2ft), en lame d’épée à deux tranchants ; 
convolutée, roulée en cornet de papier; 
flabelliforme (flg. 30), en éventail ; plica- 
tile, susceptible de plissements ; ondulée, 
très-finement plissée; carénée, creusée 
en dessus d’une gouttière et marquée 
en dessous d’un angle saillant. 

Les feuilles portent encore des noms 
différents et en rapport avec la variété 
de leurs formes. Ainsi, la sagittaire a 
des feuilles en fer de lance ou lancéolées 
(flg. 71, la pâquerette a des feuilles 
spatulees (flg. 5), etc. 

Feuille composée. Feuille dont le pétiole 
se ramifie ou dont le limbe est iiiter- 
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rompu par des sinus creusés jus^’à la 
côte principale. Les petites feuilles qui 
la composent (flg. 31, a a a) s’appellent 
folioles, offrent les mêmes caractères 
que la feuille simple et se décrivent 
dans les mêmes termes. 

Une feuille composée est ou politome 
ou composée-articulée. Elle est politome 
lorsque le pétiole est sans ramification 
articulée; alors on la dit: tridactyle 
(flg. 3\), pentadactyle, heptadgctyle, poly- 
dactyle, à 3, 5, 7 ou plusieurs folioles; 
lorsque les folioles sont disposées sur 
des nervures secondaires opposées, la 
feuille est pinnatiforme, bipinnatiforme, 
tripinnatiforme. La feuille est composée^ 
articulée, lorsqu’elle a un pétiole rami¬ 
fié; on la dit: quinqueradiée (flg. 32), 
septiradiée, noniradiée, quand le pétiole 
se divise en 5, 7,9 rayons portant cha¬ 
cun une foliole; pinnée ou conjuguée 
flg. 33), portée sur de courts pétioles 
opposés parallèlement, et alors, biju- 
guée{fig. M),trijîiguée, quatrijuguée,eic., 
ou à folioles disposés deux à deux, trois 
à trois, etc. ; abrupti-pennée (flg. 35), ou 
pennée sans impaire, sans foliole impaire 
ni vrille ; biconiuguée (flg. 36), à folioles 
deux fois deux à deux; bitemée, deux 
fois trois à trois; bipinnée, tripinnée, 
quadripinnée, 2, 3 et 4 fois pinnée ; ter- 
géminée, trois fois deux à deux; trüer- 
née, 3 fois 3 à 3. 

Préfoltation. Disposition des feuilles 
dans le bouton avant leur développe¬ 
ment; il y en a 14 sortes; la préfolia- 
tionrcircinale (flg. 37), celle dea lougères 
et de quelques cryptogames est la plus 
caractéristique; elle se compose de 
feuilles roulées en crosse ou en spirale, 
du sommet à la base. Dans les antres 
prefoliations, les feuilles sont tantôt ap¬ 
pliquées l’une sur l’autre par leurs faces, 
sans être ployées; tantôt leurs disques 
s’embrassent ou se recouvrent par les 
côtes ou le sommet ; tantôt elles sont 
pliées en deux et ne s’embrassent pas. 

Insertion. Manière dont la feuille est 
attachée. La feuille est dite : adhérente 
ou continue quand elle est formée par 
un prolongement de l’écorce et ne peut 
être détachée sans déchirement; «rti- 
culée, ne tenant à l’écorce que par une 
articulation et pouvant s’en détacher 
sans déchirement. 

La feuille sessile (sans oétiole) est 
amplexicaule ou ambrassante 38), 
lorsque sa base entoure la tige ; perfo- 
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hée (flg. 39), loi^qu’elle est soudée par 
les lobes de sa base, de manière à ce 
^e la tige semble passer à travers le 
limbe; cornée (flg. 40), lorsque deux 
feuilles opposées sont soudees p^r la 
base et semblent n’en former qu’une 
percée par. la tige; demi-amplexicaule 
(lig. 41), lorsque la base n’embiasse 
qu’une partie de la tige ; décurrente ou 
courante (flg. 42), lorsque la base se 
prolonge en descendant pour former un 
appendice de chaque cOtè; engatnarUe, 
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mhriqnéna, placée les unes sur les 
autres cumme les tuiles sur un toit; 
couronnantes, en touffe au souiiuetde la 
tige ; en rosette, en rosette au soranet de 
la tige; alternes, rangées sur la même 
coupe, l’une d’un côte, l’autre de l’au¬ 
tre ; opposées (flg. 44), vis-à-vis l’une de 
l’autre sur la même coupe. 

Les feuilles opposées sont: verticillées 
(flg. 45), en anneau autour de la tige; 
le verticille est dit temé, quater^, 
quiné, etc., suivant le nombrede feuilles. 
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Fiÿ. 1. Fleurs au chaton.— Fig, 2. Fleurs en épis. — Fig,Z. Fleurs en grappe. — Fig, 4. Fleurs en pMicule. 
Fig, 5. Fleurs en T^rte. — Fig. 6. Fleurs en corymbe. — Fig, 7. Fleurs en cime. — Fig. 8. Fleurs en 
ombelle. •^Fig. 9. Fleurs en faisceaux. — Fig. 10. Verticille. — Fig. 11. Féphalanthe. — Fia. 12. Cala- 
thide. — Fig. 13. Strobile ou cène. — Fig. 14. âertule. — Fig. 15. Spadice. — Fig. 16. Glomérule. — 
Fig, 17. Fleur incomplète : a pistil ; bb étamine ; cc pétales. — Fig. 18. Fleur complète, ckI calice. 


lorsque la base entoure la tige et se 
prolonge en gatne. 

JHsposition respective des feuilles. Les 
feuUles sont : géminées (flg. 43), lorsque 
deux sont placées sur la même coupe 
sans être opposées; éparses, disposées 
sans ordre ; distiques, alternes réguliè¬ 
rement et rapprochées de telle sorte 
que les feuilles du même côté se recoi>- 
vrent en se rapprochant ; en spirale, dis¬ 
posées en spirale autour de la tige avec 
moins de 5 feuilles par tour; fasciculées, 
réunies plusieurs à la même insertion 
et formant une espèce de petit faisceau; 


qui doitétresupérieur à deux; les feuil¬ 
les opposées sont encore : à paires croi^ 
aies, chaque paire au-dessus de l’autre 
à angle droit; à paire spirale, non à 
angle dr.)it. 

Direction des feuilles. Il y a les : squar- 
reuses, recourbées ou rapprochées avec 
raideur; opprimées ou oppressées, forte¬ 
ment appliquées contre la tige; dressées, 
perpendiculaires à l’horizon; redressées, 
s'éloignant de la tige, puis se redres¬ 
sant; étalées, le sommet s’éloignant ho- 
rizotitaleinent de la base ; courbées , 
courbées de bas en haut ; recourbées, de 
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haut en bas ; réfléchies, formant une 
courbure de haut en bas ; infléchies, de 
bas en haut ; involutées, roulees sur la 
surface inferieure ; reclinées, dressées 
brusquement au sommet; obliques, un 
côté relevé et l’autre incliné ; tm erses, 
la surface inférieure dessus ; submergées, 
naissant dans l’eau ; nageantes, plongées 
entre deux eaux ; flottantes, sur la sur¬ 
face des eaux. 

Consistance des feuilles. Elles sont ; 
grasses, charnues; membraneuses, très- 
minces; scarieuses, sèch«^s et membra¬ 
neuses ; coriaces, scarieuses, se déchi¬ 
rant facilement ; spongieuses, d’un tissu 
lâche et compressible. 

Durée des feuilles. Elles sont persuton- 
tes et adhérentes quand elles ne tombent 
pas tous les ans ; décidues ou tombantes, 
dans le cas contraire; caduques, lors¬ 
qu’elles tombent peu de temps après 
leurformation ;marcescentes, lorsqu’elles 
se dessèchent sur la plante et ne s’en 
vont que chassées par une nouvelle for¬ 
mation de feuilles. 

Des bourgeons. A l’extrémité des ra¬ 
meaux et à l’aisselle des feuilles, on 
trouve des petits corps de forme ovoïde, 
globuleuse, parfois s’insérant sur les 
branches; ce sont les bourgeons ou 
gemmalpl. III, flg. 7). Ils sont recouverts 
(l’écailles, enduits d’une matière rési- 
noïde qui les met à l’abri de la pluie, 
garnis à l’intérieur d’une sorte de bourre 
qui les garantit contre le froid; ils ren¬ 
ferment les éléments des rameaux, des 
feuilles et des fleurs. Dans les pays 
chauds, les enveloppes dont nous ve¬ 
nons de parler n’existent que rarement; 
les bourgeons sont presque tous nus, 
n'ayant pas à redouter l’influ mce de la 
température et des vicissitudes atmos¬ 
phériques. 

Les botanistes ont donné aux bour¬ 
geons le nom d'etiUtryons fixes. 

Les bourgeons florifères sont ceux 
dont l’éclosion donne lieu à la naissance 
de fleurs seulement; ils sont dits folii- 
fères lorsqu’ils ne produisent que des 
feuilles, et mixtes quand iis donnent en 
même temps des feuilles et des fleurs, 
comme on l’observe dans le lilas, le ro¬ 
sier, etc., etc. 

Les bourgeons simples sont ceux qui 
ne donnent (ju’un rameau; ceux qui en 
donnent plusieurs, comme le <aptn, sont 
dits bourgeons composés. 

Le bourgeon ne porte son nom que 


lorsqu’il a acquis un certain développe¬ 
ment. Il s’appelle œil quand il apparaît 
sous la forme d’un petit tubercule à 
l’aisselle des feuilles pemlant l'été ; 
l'œil se développe un peu à l’automne, 
et devient le bouton dont l’accroisse¬ 
ment va con^tituer le bourgeon. 

Sous le nom de stipule, on désigne de 
petites feuilles qui se trouvent au point 
où la vraie feuille s’insère sur la tige ; 
on observe très-bien ces stipules sur les 
feuilles de rosier et de tilleul. 

Les écailles qui recouvrent les bulbes 
et les bourgeons ne sont autre chose 
que des feuilles modifiées. 

11 existe trois sortes de bourgeons : 
1® les bourgeons destinés à produire du 
bois; ceux qui produiront des fleurs et 
des fruits; et enfin les bourgeons la¬ 
tents (jui s’éteignent en peu de temps,si 
la main de l’Iiomme ne leur vient en 
aide. L’étude de ces trois sortes de bour¬ 
geons est des plus importantes; nous 
allons nous y livrer. 

Le bourgeon à bois ou œil est celui <iui 
se présente presque toujours sur les ai> 
bres Jeunes et très-vigoureux dont la 
sève est abondante. On le reconnaît à 
sa forme pointue. 

Le bourgeon à fleurs, que Ton appelle 
aussi bourgeon à fruit ou ùouton, est plus 
arrondi ; il porte peu de feuilles, et elles 
sont ramassées en rosette. Il caracté¬ 
rise l’arbre arrivé à l’âge mûr et dont le 
développement se ralentit. Si les boutons 
paraissent sur un jeune arbre, c’est un 
signe que cet arbre est souffrant ; s’ils 
paraissent seuls, à l’exclusion des yeux, 
sur un arbre âgé, c’est un signe que ce 
dernier est sur le point de mourir. 

De ces observations, il résulte la cer¬ 
titude que les bourgeons sont tous sem¬ 
blables au moment de leur naissance, 
mais qu’ils changent ensuite de nature 
suivant la quantité de sève qu’ils reçoi¬ 
vent. Si la sève est abondante, les bour¬ 
geons produisent du bois; si elle est 
rare, ils produisent du fruit; si elle est 
insuffisante, les bourgeons s’éteignent. 
L’arboriculteur peut donc, en attirant 
la sève vers un bourgeon, ou en la dé¬ 
tournant, an contraire, produire un 
bourgeon à bois ou un bourgeon à fruit, ' 
à son choix. Le tout se résume à savoir 
diriger la sève. 

Loin d’affaiblir l’arbre, les bourgeons 
à bois le fo tifient, au contraire, par(M 
qu’en attirant la sève, iis ia mettent en 
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mouvement et donnent de l’activité à 
toutes les fonctions de l’arbre. Il n'en 
est pas de même des bourgeons à fruit; 
la branche qui les porte ne grossit pas, 
par cette seule raison que la sève n’y 
est pas attirée. 

Exhalation aqueuse. Les plantes, 
comme les animaux, laissent exhaler 
d’une façon continue une certaine quan¬ 
tité d’eau à l’état de vapeur. Chez les 
animaux, l’exhalation aqueuse se fait à 
la surface de la peau et principalement 
par l'intermédiaire des poumons; dans 
les plantes, cette exhalation, ou pour 
mieux dire cette transpiration, se fait 
un peu à la surface de toute l’écorco', 
mais surtout par les stomates dont nous 
venons de parler. Comme chez les ani¬ 
maux, l’exhalation aqueuse varie avec 
la température et l’état hygrométrique 
de l’air; pendant la nuit, elle est consi¬ 
dérablement diminuée, à cause de l’a¬ 
baissement de la température et de 
l’humidité de l’air ambiant. Les stoma¬ 
tes étant en nombre beaucoup plus con¬ 
sidérable sur la face inferieure des 
feuilles , l’exhalation aqueuse y est 
beaucoup plus abondante. 

Respiration. Contrairement aux ani¬ 
maux, les plantes, en décomposant l’air 
d’elles respirent par leurs stomates, 
fixent de l’acide carbonique et exhalent 
l’oxygène; il en résulte une formation 
d’une certaine quantité de carbone qui 
concourt à la formation des tissus de 
la plante. Ce phénomène n’a lieu que 
BOUS l’influence de la lumière, et on 
peut constater que, pendant la nuit, la 
plante absorbe de l’oxygène et laisse 
dégager de l’acide carbonique puisé par 
ses racines dans le sol, et qui traverse 
la plante sans être décomposé : on peut 
en conclure que la respiration est pres¬ 
que nulle chez les végétaux pendant la 
nuit. On a donné à ces deux phénomè¬ 
nes les noms de respiration diurne et 
respiration nocturne. Au point de vue de 
l'équilibre dans lequel doit rester l’air 
atmosphérique, ^ respiration diurne 
des végétaux est d’une grande utilité, 
on peut même dire indispensable. En 
effet, l’air se trouverait privé d’une par- 
Ué de son oxygène après un temps plus 
ou moins long, par suite de la respira¬ 
tion de.s animaux ; mais les végétaux 
fixant seulement l’acide carbonique et 
dégageant de l’oxygène, cet échange 
maintient l’équilibre dana la compo¬ 


sition de l’air que nous respirons. 

Respiration des plantes aquatiques. Les 
plantes respirent l'acide carbonique que 
l’eau tient toujours en dissolution en 
plus ou moins grande quantité; leurs 
feuilles présentent pour cet usage une- 
disposition spéciale. Dépourvues d’épi¬ 
dermes à leur face inférieure qui se 
met ainsi en contact immédiat de l’eau, 
leur ]>arenchyme s’empare facilement 
de l’acide carbonique. 

Le peu d’oxygène que fixent les plan¬ 
tes, en concourant à la formation de 
quelques acides, tels que les acides mo- 
lique, oxalique, tartrique, etc., sert à cons¬ 
tituer les tissus de la plante, car ces 
acides se combinent avec les bases con¬ 
tenues dans la sève. Les plantes absor¬ 
bent encore, mais en quantité beaucoup 
moindre, de la vapeur d'eau, de l’azote 
et de l’ammoniaque. 

Étiolement. Comme les animaux pri¬ 
vés d’air, les plantes languissent quand 
elles sont placées de façon à ce que leur 
respiration ne s’opère plus régul.ère- 
ment; elles s'étiolent suivant l’expres¬ 
sion consacrée. Nous avons dit plus 
haut, que la respiration des plantes, 
exige pour s’exercer librement, l’in- 
fiuence de la lumière solaire ; il en ré¬ 
sulte que si la plante végète à l’ombre 
ou dans l’obscurité, elle s’étiole. On re¬ 
connaît ce phénomène à l’aspect exté¬ 
rieur du végétal; en effet, une plante 
privée d’air a des branches plus lon- 
gu>‘S et moins solides que dans l’etat 
normal, ce qui tient à la quantité trop 
faible de cainone ; de plus, ses feuilles 
jaunissent au ’Jeu de revêtir cette belle 
couleur verte qui lui est naturelle. On 
utilise l’étiolement pour rendre plus 
tendres certaines plantes comestibles 
que l’on place dansoes endroits obscurs 
ou que l’on prive d’air de toute autre 
façon, exemples : la chicorée, la barbe 
de capucin, le céleri. 

De la bève. Circulation de la eèt ) e ; ac¬ 
croissement des plantes ligneuses dicotylé¬ 
dones. La sève est composée de l’eau 
puisée dans le sol par les racines et 
chargée de divers principes qu’elle tient 
en dissolution ou en suspension; les 
principaux éléments qui constituent la 
sève, sont: la gomme, l’albumine, le 
sucre, la glutine; des sels très-nom¬ 
breux, tels que les phosphates terreux, 
les carbonates, etc. 
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La sève circule'à Tintérieur de vais¬ 
seaux dont nous avons parlé précédem¬ 
ment, on lui décrit un momement des¬ 
cendant et un mouvement ascendant. 

Dans le mouvement ascendant, la«ér« 
ascendante s'élève des racines Jusqu’aux 
feuilles; dans le m< mvement d< scendant, 
la sert descendante suit un mouvement 
inverso C’e.4 principalement au prin¬ 
temps qu’on obs erve le mouvement as¬ 
cendant oans toute son intensité. Dans 
son iuouvement ascendant, la sève se 
moditle à travers les couches qu’elle 
traverse, abandonnant là quelques-uns 
des éléments qu’elle contient et dis¬ 
solvant d’autres éléments entassés 
dans les cellules à une époque anté¬ 
rieure ; dans les feuilles, elle se met 
en contact avec l’air, le décompose 
en pa'tie, fixe du carbone qu’elle va 
distribuer aux diverses parties de la 
plante et l’accroissement en résulte. 
Elle descend vers les racines à travers 
l’écorce et surtout en parcourant les 
vaisseaux fibreux de la couche du liber. 
C’est à la sève descendante qu’on a 
donne autrefois le nom de cambium; il 
faut bien se garder de la confondre avec 
le latex dont nous avons parlé plus haut, 
qui est le suc propre des végétaux et 
qui circule dans les vaisseaux laticifères 
qui lui sont propres. 

Nous avons déjà dit en vertu de quel¬ 
les forces la sève circule dans les plan¬ 
tes; mais [tour s’expliquer pourquoi elle 
circule plus activement au printemps, 
il faut admettre que les cellules et les 
tissus du végétal jouissent à cette épo¬ 
que de l’annee d’une tonicité beaucoup 
plus considérable. 

Dans les cellules des végétaux, on 
peut constater, à l’aide du microscope^ 
un mouvement giratoire continuel sur la 
nature duquel il n’est pas possible en¬ 
core de s’expliquer; sur le chara et au¬ 
tres plantes aquatiques, on peut aisé¬ 
ment constater ce phénomène. 

Les plantes dicotylédones croissent 
en hauteur et en diamètre. Chaque an¬ 
née la seve dépose sur les couches an¬ 
térieurement existantes une nouvelle 
couche d’aubier; l’ecorce s’épaissit de 
son côté par la formation de nouveaux 
feuillets dans la couche du liber. L’ac¬ 
croissement en longueur se fait par le 
développement du bourgeon terminal. 

Lorsqu’une branche porte plusieurs 
bourgeons, les uns à fruitset les autres 
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à bois, il est à remarquer que les bour¬ 
geons à bois, ceux qui reçoivent le plus 
de sève, sont aussi et toujours ceux qui 
se trouvent à la partie supérieure de la 
branche. Il est donc indiscutable que la 
sève arrive avec plus d’abondance à la 
partie supérieure des arbres qu’à la 
partie inferieure. 

L’étude des tendances et des proprié¬ 
tés de la sève peut nous amener à d’au¬ 
tres découvertes non moins intéres¬ 
santes. Ainsi nous remarquerons que 
la sève de certains arbres tend à mon¬ 
ter le plus verticalement possible; elle 
se précipite avec rapidité et abondance 
vers les branches tenues dans une po¬ 
sition perpendiculaire,*tandis qu’elle se 
porteplus faiblement vers les branches 
inclinées ou horizontales. Il est donc 
facile de l’attirer ou de l’éloigner d’un 
rameau en tenant celui-ci dans une po¬ 
sition verticale ou en l’obliquant plus 
ou moins suivant les besoins. 

Les arbres sur lesquels se produit ce 
phénomène, sont ceux qui ont une ra¬ 
cine pivotante. Mais il n’en est pas de 
même pour les arbres à racines tra¬ 
çantes tel que le pommier ; les bran¬ 
ches de la base sont mieux servies que 
celles des étages supérieurs. 

€ Quand l’arbre est jeune, dit M. Joi- 
gneaux, la sève monte par toutes le": 
parties du bois, et d’autant mieux que 
ce bois est plus tendre. La vigne et les 
bois blancs le prouvent. Quand l’arbre 
est vieux, que le bois durcit et que les 
vaisseaux s’obstruent, la sève monte 
par les parties les moins dures et sur¬ 
tout par l’aubier. Au fur et à mesure 
qu’elle passe à portée des branches, 
des rameaux ou des yeux, elle y est 
attirée plus ou moins fortement et va 
surtout du côté où l’appel est le plus 
énergique... Arrivée à sa destination, 
c’es A-dire aux extrémités feuillues des 
divers rameaux, la sève subit l’influence 
de l’air par l’intermédiaire desfeuilles, 
perd son eau, s’épaissit et descend en¬ 
tre l’aubier et les feuilles du liber (se¬ 
conde écorce) jusqu’à l’qxtrémité des 
racines. 

On prouve que la sève monte par le 
bois en faisant une incision profonde 
ou un cran qui l’empêche de passer. En 
même temps qu’elle s’emploie à cica-^ 
triser les plaies, à refaire son passage, 
elle se jette sur les bourgeons ou dans 
les branchas placés dans le proobê 
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voisinage et au-dessous des parties in¬ 
cisées ou coupées. On prouve égale¬ 
ment que la sève descend entre l’aubier 
et les feuillets du liber, en enlevant un 
Mneau d’écorce à un rameau ou en le 
ligaturant de manière à barrer le pas- 
8,age. La sève s’arrête au-dessus de la 
partie incisée ou au-dessus de la liga¬ 
ture et y forme un bourrelet... 

Sans trop d’invraisemblance, on peu<t 
croire que la sève, fournie par les raci nés, 
développe les bourgeons, les feuilles. 
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de végétaux où elles se présentent sous 
deu.x formes : les huiles fixes et les hui¬ 
les essentielles. Les graines de plusieurs 
végétaux, tels que l’olivier, l’œillette, 
le colza, le lin, le clienevis, contiennent 
des huiles fixes. Les huiles essentielles 
qui se distinguent par leur volatilité et 
leur odeur, se trouvent dans diverses 
parties d un grand nombre de végétaux 
dans la feuille, dans la fleur, dans lé 
jruit, dans son écorce ; exemples : les 
huiles de jasmin, de rose, de citron, de 




et allonge tout simplement les diverses 
parties de l’arbre, y compris les fruits, 
tandis que cette même sève, modifiée 
au moyen des feuilles qui lui apportent 
des éléments atmosphériques, du car¬ 
bone surtout et de l’azote, reprend un 
autre chemin et descend, pour augmen- 
i ter le diamètre des tiges, des branches, 

des rameaux et des fruits. » 

► Des sues divers contenus dans 
I Les matéhiacx de nutrition et de 
SÉORÉTION DES VÉGÉTAUX. LeS IluileS 

se rencontrent dans un grand nombre 
Économie. 

f 


romarin, de menthe, de lavande, etc. 

L amidon ou fécule est très-abondam¬ 
ment répandu dans le marronnier, le 
châtaignier, la pomme de terre, le ja- 
trophœ manioc. 

Le sucre se rencontre dans la carotte 
dans la betterave, dans la canne à su¬ 
cre. 

Les résines se rencontrent dans le 
tronc et les fruits de plusieurs végé¬ 
taux, et notamment le sapin et les au¬ 
tres arbres de la famille des conifères. 

La gomme adraganthe, la gomme de 

4S 
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Bassora, la gomme arabique, sont foor^ 
nies par des végétaux exotiques. Nos 
pruniers, nos cerisiers, nos abricotiers 
fonrnissent la gomme du pays. 

Sur les prunes, sur les feuilles de 
chou, etc., on trouve une poussière âne 
étalée en couche, et qui n'est autre 
chose que de la cire végétale analogue à 
celle que fournissent les abeilles. 

Certaines plantes fournissent du lait; 
n^us citerons entre autres l'arbre à vache 
ou galactodendron tuile, dont le suc est 
alimentaire. 

Le caoutchouc est le suc d’un arbre 
de la Guyane, Vhereaguyanensis; Java en 
récolte des quantités considérables. 

Parmi les autres sucs de plantes, nous 
citerons l'opium, lonicotine, lastrychnine, 
etc., etc., les matières tinctoriales, tel¬ 
les que : le tournesol, le bois de campéche, 
le curcuma, la noix de galle, la garance. 

De la fleur. La fleur est destinée à 
produire le fruit et par suite la graine, 
et de cette manière elle est le mode de 
reproduction le plus commun dans le 
règne végétal. La ûeur se compose de 
diverses parties : les unes sont desti¬ 
nées à lare production ; les autres jouent 
on rôle de protection. Le calice, ou pre¬ 
mier verticil le (pl. VI, âg. 18, dd), est 
formé par des feuilles mod idées dans leur 
structure et qu’on appelle sépales (d). 
Les pétales (ûg. 17, cc), ou feuilles égale¬ 
ment modiâées et diversement colorées, 
minces, constituant le second verticille 
on corolle de la âeur. Les étamines {b b) 
sont les organes mâles ; leur ensemble 
constitue l’androc^e; enûn, le pistil (a) est 
l’ensemble des organes femelles ou car¬ 
pelles. La üeur est âonc, en général, 
formée de quatre groupes circulaires 
emboîtés les uns dans les autres; le 
plus externe est le calice, et le plus in¬ 
terne le pistil. Le nombre des pièces 
qui forme chaque verticille est très- 
variable, et plus considérable dans les 
üeurs dites doubles. Le support de la 
âeur est désigné par le nom de pédon^ 
cule, et le réceptacle est cette partie plus 
ou moins renâée qu’il présente à son 
extrémité et qui sert à l’insertion des 
diverses parties qui forment la üeur ; 
quand il n’y a pas de pédoncule, la üeur 
est sessile. Le pédoncule, qui naît di¬ 
rectement de la racine, porte le nom de 
hampe. 

On appelle pédoncule simple, celui qui 
n’:i pas de divisions; composé, cehù. qui 
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est divisé en plusieurs ramiücations; 
dans ce cas, le pédoncule primaire ou 
commun est le support principal des di¬ 
visions; les pédoncules, secondaires, ter¬ 
tiaires, etc., sont les premières, secondes 
rainiâoations; et le pédoncule propre on 
pédicelle est la dernière ramiücation por 
tant immédiatement la Üeur. Le pédon¬ 
cule, divisé et subdivisé en bifurcations 
qui empêchent de distinguer le pédon¬ 
cule principal, s’appelle dich&tome. Le 
pédoncule, muni de bractée, est dit brac- 
teux; terminé par une vrille ou un cir- 
rhe, il est dit cirrhé ou cirrhifère. Le spa- 
dice ou spadix (flg. 15) est un pédoncule 
particulier, accompagné d’une feuille 
ou d'une membrane quelquefois colorée, 
roulée en cornets et appelée spathe. 

De l’inflorescence. On appelle in- 
üorescence la disposition des âeurs sur 
la plante ; on distingue : l'inflorescence 
simple, ou disposition de chaque üeur 
vue isolément; etl'inflorescence composée, 
disposition de âeurs prises en totalité. 

Inflorescence simple. Les âeurs, nées 
sur le collet de la racine, sont radicales; 
nées sur la tige, caulinaires; sur les ra¬ 
meaux, raméales; sur les feuilles,/o/tai- 
res; sur les pétioles, pétiolaires. Portées 
sur un pédoncule, pédonculées; sans pé¬ 
doncule, sem/es. A l’aisselle d’une feuille 
ou d’un rameau, axillaires; hors de l’ais¬ 
selle, extraxillaires ; au-dessus de l’ais^ 
selle, superaxillaires ; sur un point dia¬ 
métralement opposé à une feuille, 
oppositifoliées. Seules sur chaque place 
ae rameau, solitaires ; deux à deux, gé¬ 
minées; trois à trois, temées; en paquets, 
aggrégées; opposées, une basse et une 
haute, alternes; l’une d’un côté, l’autre 
de l’autre, à la môme hauteur, opposées; 
sans ordre, éparses; toutes rejetées d’un 
côté, unilatérales; en deux séries oppo¬ 
sées, distiques. Toutes dressées vers le 
ciel, dressées ; plus ou moins penchées 
vers la terre, notantes; pendant per¬ 
pendiculairement vers la terre, pen¬ 
dantes. 

Inflorescence&mposée.Les dispositions 

Î u’affectent les neurs peuvent se ré- 
uire aux suivantes ; 

Le chaton (pl. VI, üg. 1), assemblage 
de petites feuilles ou écailles floralesû 
xées autour d'un axe allongé, grêle et 
pendant; exemples;le noisetier, le saulek 
le peuplier. Le chaton n’a qu’un sexe 
mâle quand il ne porte que des étami- 
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nés ; femelle il ne porte que des 
pistils. 

La ou le panicule ^Sg. 4), assemblage 
de fleurs sur des pédicelles ramiflés à la 
kase, allongés, écartés ou très-rameux; 
exemple : l’avoine. 

Le corymbe (flg. 6), pédoncule commun 
portant des pédoncules secondaires qui, 
partant de points différents, élèvent les 
fleurs à peu près à la même hauteur. 

Le faisceau (flg. 9), groupe de fleurs 
droites, rapprochées, s’élevant paral¬ 
lèlement à la même hauteur ; exemple : 
œillet barbu. 

Vmbelk (^flg. 9), pédoncule égaux en 
longueur, divergeant d’un même point 
de la tige et partagés en pédicelles qui 
artent également tous d’un même point, 
e sorte que l’ensemble des fleurs repré¬ 
sente une surface bombée, comme un 
parasol. 

L’ombelle est simple, quand les pé¬ 
doncules ne se subdivisent pas ; com- 
posée, quandchaque pédoncule se subdi¬ 
vise à son sommet en ombellule ou petite 
ombelle; involucrée, lorsqu’une feuille 
forme à sa base une sorte de colerette 
(involucre); involucellée, quand chaque 
ombelle est munie d’un petit involucre 
(involucelle). 

Le verticilleffig. îO), disposition qu’af¬ 
fectent les fleurs quand elles sont atta¬ 
chées en anneau et d’étage en étage 
autour do leur support. Le faux verti- 
dlle est formé seulement par les fleurs 
qui se Jettent sur les côtés et forment 
l’anneau, tandis que les pédoncules sont 
opposés ; le vrai vertieille est formé par 
les pédoncules en anneau autour de la 
tige. 

Le céphalante (flg. 11), assemblage 

S lus ou moins globuleux et terminal de 
eurs serrées les unes contre les au¬ 
tres, sans pédoncules particulières ma¬ 
nifestes. 

La ealathide (flg. 13), assemblage des 
fleurs composées sessiles ou presque 
sessiles, sur un réceptacle commun 
(clinanthe), environné d’nnpériphorante 
ou involucre commun. 

Le strobile on cône (ug. 13), assem¬ 
blage arrondi ou ovoïaal d’écailles co¬ 
riaces ou ligneuses, imbriquées autour 
d'un axe commun; chaque écaille porte 
sur sa base interne les organes d’un 
seul sexe ; exemple : le pin. 


Le sertule (flg. 14), assemblage de 
plusieurs pédicelles uniflores, naissant 
tous du mé;;ie point, à peu près comme 
l’ombellule ; exemple : primevère oreillo 
d’ours. 

Le spadice (flg. 15), assemblage de 
fleurs d’un seul sexe, nues, distinctes et 
sessiles, ordinairement enveloppées par 
un cornet (spathe) ; exemple ; l’arum. 

La gloinerule (flg. 16), assemblage de 
fleurs nombreuses, sessiles ou presque 
sessiles, en petits groupes serrés et 
globuleux le long de la tige; exemple ; 
la blite à tête. 

ha cyme (pl. VI, flg. 7) est cette dis¬ 
position dans laquelle on remarque que 
les rameaux se terminent chacun par 
une fleur portant à sa base deux ou 
plusieurs feuilles opposées ou verticil- 
lées ; exemples : la petite centaurée, le 
sureau. 

Dans r^pi (flg. 2), l’axe ou râfle do la 
plante porte latéralement de petites 
écailles, dont chacune produit à son 
aisselle une fleur sessile ou courtement 
pédicellée ; exemple ; le blé. 

Le capitule est formé par un a xe sup¬ 
portant un grand nombre de petites 
fleurs, dont chacune est pourvue de son 
pédoncule ; exemple : le grand soleil. 

Dans la grappe (flg. 3), l’axe primaire 
se divise en axes secondaires, qui quel¬ 
quefois se divisent eux-mêmes et sont 
munis de fleurs à leurs extrémités; 
exemples la vigne, le groseillier, le cas¬ 
sis, etc. 

Lorsque la grappe présente des ra¬ 
mifications plus développées à sa par¬ 
tie moyenne qu’à ses extrémités, comme 
dans le lilas, on lui donne le nom de 
thyrse (flg. 5). 

Les bractées sont des petites feuilles 
placées au voisinage de la fleur et qui 
présentent des modifications de forme , 
de couleur et de consistance; elles for¬ 
ment un involucre lorsqu’elle sont dis¬ 
posées clrculairement à la base des 
fleurs; elles donnent quelquefois lieu 
à la formation d’une cupule, qui persiste 
et enveloppe une certaine partie du 
fruit, comme dans le gland du chêne. 

Examinons maintenant la fleur en 
détail. On appelle calice gamosépale celui 
dont les pièces, c’est-à-dire les sépales, 
sont sonnées entre elles; quand les sé¬ 
pales sont libres et distinctes les unes 
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des autres, le calice est polysépale. Quand 
les pétales de la corolle sont unies entre 
elles, la corolle est dite gamopétale; elle 
est polypétale, si ces pièces sont libres. 

La fleur est complété {p\. VI, flg. 18), 
quand elle se compose d’un pistil, d’ëta~ 
mines, d’une corolle et d’un calice; elle 
est incomplète, quand il lui manque une 
ou plusieurs de ces parties; md/e, quand 
elle n’a que des étamines ; femelle, quand 
elle n’a que des pistils ; hermaphrodite, 
lorsqu’elle possède des étamines et des 
pistils ; neutre, lorsque, par avortement, 
elle n’a ni l’un ni l’autre. 

Do PISTIL (pl. VII, flg. 1). Le pistil, ou 
verticille central de la fleur, se compose 
de un ou plusieurs carpelles; le carpelle, 
ou organe femelle de la plante, se com¬ 
pose de trois parties : Vomire (a) ou 
cavité close qui renferme les ovmes, le 
style (b) et le stigmate (c). 

Etudions maintenant le rôle de cha¬ 
cun des organes mâles ou femelles. 

L’anthère est un petit sac membra¬ 
neux qui contient le pollen ou poussière 
fécondante des végétaux, qui, à l’épo¬ 
que de la fécondation, sort sous la 
forme d’une fine poussière ; chaque 
grain de pollen vu au microscope offre 
une forme ovoïde, et se compose de 
deux membranes dans la cavité desquel¬ 
les se trouve la fovilla, liquide mucila- 
gineux tenant en suspension un grand 
nombre de petits corpuscules animés 
de mouvements giratoires. 

Le filet n’est que le support de l’an¬ 
thère ; il se présente généralement sous 
la forme d’un fllament cylindrique. 

Voyons maintenant en détail l’organe 
femelle de la fleur : 

c Trois éléments, dit M. Jules Macé, 
composent le pistil : Tovaire, le style et 
le stigmate. L’ovaire est la partie du 
végétal dont la cavité renferme les ovu¬ 
les qui, après la fécondation, se déve¬ 
lopperont et deviendront les graines. 

.Au sommet de l’ovaire, 

on trouve le style, organe plus ou moins 
allongé et filiforme que surmonte le 
stigmate, sorte de glande recouverte 
d’un enduit visqueux que sécrètent des 
papilles; le stigmate a pour fonctions 
de recevoir le pollen et d’en favoriser 
la fécondation. 

« Le style est un petit corps cylin¬ 
drique dont l’axe est creusé d’un canal 
qui conduit à Tovaire et aboutit aux 
ovules. » 
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La fleur est dite monngyne quand elle 
n’a qu’un pistil ; digyne, trigyne, tétra- 
gyne, pentagyne, heragyne, heptagyne, oe- 
tagyne, decagyne, quand elle en a 2, 3, 4, 
5, 6, 7, 8, 9 et 10 ; on n’en connaît pas 
qui en ait 11; dodécagyne, quand elle en 
a 12 et polygyne quand elle en a davan¬ 
tage. 

Ovaire. Il est supère ou libre quand il 
n’a aucune adhérence avec le calice et 
n’est attaché que par sa base ; demi-in- 
fère, semi-inférieur, quand il fait corps 
avec le calice par sa partie inférieure, 
la partie supérieure étant libre ; infère, 
inférieur, adhérent, quand il fait corps 
avec le calice, de manière à sembler 
placé dessous, comme dans la rose; 
central, au centre de la fleur; excentral, 
un peu sur un des côtés ; uniloculaire, 
quand sa cavité inférieure n’offre au¬ 
cune cloison; il ne possède alors qu’une 
loge ; biloculaire, triloculaire, plurilocu- 
laire, à 2, 3 ou plusieurs loges; multilo¬ 
culaire, à un très-grand nombre de lo¬ 
ges ; acéphale, quand il ne porte pas de 
style; monostyle, distyle... polystyle, à 1, 
2 ..., plusieurs styles. 

Style. Il est unique quand il n’y en a 
qu’un pour un on plusieurs ovaires ;mul^ 
tiple, plusieurs pour un seul ovaire ; di- 

stigmate, tristigmate ., monostigmate, 

quand il porte 2, 3, ou un seul stig¬ 
mate; terminal, au sommet d’un ovaire 
droit; latéral, sur le sommet latéral d’un 
ovaire ; basilaire, sur un sommet telle¬ 
ment incliné qu’il se confond avec la 
base de Tovaire; inclus, ne dépassant 
pas Toriflce de la corolle ; saillant, lors¬ 
qu’il dépasse l’orifice de la corolle et 
ses divisions ; simple, sans divisions ; 
fendu, divisé longitudinalement à sa 
partie supérieure ; bifide, trifide, multi- 
fide, à 2, 3 ou plusieurs divisions; di- 
chotame, fourchu, chaque branche de la 
fourche étant divisée en deux. 

Stigmate. Cet organe, toujours place 
au sommet du pistil, est unique, double, 

triple ., multiple, quand le style en 

porte 1, 2, 3 ou plusieurs; latéral, placé 
sur le côté du style ou de Tovaire ; ad¬ 
verse, tourné vers le dehors; inverse, 
lorsqu’il y en a plusieurs et que chacun 
d’eux regarde le centre de la fleur ; an¬ 
térieur, quand, dans une fleur irrégu¬ 
lière, il regarde la partie antérieure de 
la corolle; sessile, quand le style man¬ 
que; charnu, épais, ferme succalent; 
pctnliforme (pl. vn, flg. 2), ressemblant 
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à un pétale, comme dans l’iris ; alobtt- 
leux, eapité ou en tête; hémisphérique, 
comme la moitié d’une boule; clavi- 
fqrme (ûg. 3), en forme de massue ; un- 
ciné, recourbé ; hameçonné, recourbé en 
hameçon; aigu, obtus, tronqué, émargé 
(échancré), semi-luné, échancré en forme 
de croissant ; à bords ou pourtour denté, 
denticulé, à petites dents ; crénelé, à cré- 
nelures arrondies ; cilié, garni de laniè¬ 
res fines ou de poils; simple, sans divi¬ 
sion; lacinié (fig. 4), divisé en lanières; 
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poils; penicillaire |ou penicilliforme, à 
poils réunis en houppe ou pinceau ; 
aspergiliforme, à poils ramassés vers la 
partie sujjérieure en forme de goupil¬ 
lon; plumeux, à poils disposés sur ses 
côtés, comme les barbes d’une plume; 
granuleux, couvert de pupilles en forme 
de petits grains ; visqueux, enduit d’une 
matière gluante; sillonné, rayé par des 
sillons. 

De l’étamine (fig. Les étamines, 
organes nuUes de la fleur forment le 



BOTANiQüB (Planche VIII). 

Fi(;. i. Corolle monopétalo rcfruJifere tubtiléo d limbo lobô. — Fig. 2. Tubuleuse ; a tnbo, 6 gorge, c, limbe. — 
Fig. 3. CampanuMe. — Fig. 4. Globuleuse. — Fig. 5. Urcéolée. — Fin. ü. Clavitbrine. — Fig. 7. lofon- 
dibulirorroe. — Flp. 8. En podot c^’.'itilorme. — Fig. 9. En roue (rotacéoj. — Fig. 10. Etoilée à l'imbe fondu. 
— Fig. H. Corolle moDopétale irretfuliôro labiée; a lèvre supérieure ; b lèvre inférieure. — Fig. 12. Corolle 
monopétaJe irréffiUièr3 liculéo. — Fig. 13. Kin^onto ou ou gueule. — Fig. 14. En inude, en masque ou per- 
persoiDiee, a paiais. — Fig.^iô. Corolle polypetalo régulière cruciforme ou cruciée. — Fig. 10. Uosacée, ea 
roue, roseÎM. -^Fig. 17. Corolle polvpotale irrégulière papillonnacée, h étendard ou pavillon, bb ailes, c ca¬ 
rène. ^Fig, 13, Corolle orchidée; a labelle, tablier, nectaire; bb lanières; c petales redressés. 


bifide, trifiâe, quadrifide,tnultifide, divisé 
en 2, 3, 4 ou plusieurs lanières étroi¬ 
tes; bilobé, trilobé, etc., divisé en 2 ou 
3 lanières courtes et larges, appelées 
lobes ; bilnmellé, composé de 2 lames ; 
engaituaU, vaginant, quand une des deux 
laines enveloppe l’autre ; dressé, long et 
parallèle à l’axe de la fleur; oblique; 
tors, contourné en spirale; infléchi, cour¬ 
bé en dedans; révoluté, courbé sur lui- 
même en dehors ; glabre ou sans poils ; 
telu, couvert de poils doux et serrés 
comme du velours; pubescent, ayant des 


troisième verticille de la fleur ou andro- 
cée, en allant de dedans en dehors. 
Trois parties composent l’étamine; ce 
sont l’anthère (a), le filet (b) et le pollen. 

Filet. Le fllet(pl.VH,flg.5, b), ordinai¬ 
rement en forme de petit pédicelle, est ap¬ 
pelé : inanthéré (fig. 6) quand il ne porte 
pas d’anthère ; cylindrique;plane ou plat ; 
pétaliforme (fig. 7), mince, large, coloré 
comme un pétale; tortuleux (fig. 6), 
noueux, ayant d’intervalle en inter¬ 
valle des renflements semblables à des 
nœuds ; géniculé, à coude brusque ; s^- 
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râlé l[0g. 8), en tire*bouchon; colonmire, 
vertical, en l'orme de petite colonne; 
engainant (flg. 9), tubuleux, formant une 
gaine autour du pistil; annulaire (flg. 
10^, formant anneau; corolliforme (üg. 
11), de la torme et de la couleur d'une 
corolle; cucullifère, à appendices en 
forme de cornets; proéminent, sensible¬ 
ment allongé au-dessus do l’anthère. 

Les o' ; mines soudés en un seul fais¬ 
ceau sont tnonadelphes (flg. 9); en deux 
faisceaux (flg. 12), diadelphes; en plu¬ 
sieurs faisceaux (flg. 13), polgadelphes. 

Anthère. L'anthère (planch. VII, flg. 5, 
a), est un petit sac contenant le pollen; 
elle peut être; eessile (flg. 15) ou sans 
filet; adnée (fig. 16), fixée au filet dans 
toute sa longueur; basifixe{fig. 17), fixée 
par sa base; médifbsê (flg. 18), fixée par 
le milieu; introrse ou adverse, attachée 
de manière çue la suture de ses valves 
regarde le pistil; extrorse ou inverse, 
quand la suture regarde en dehors, 
mobile, attachée par un seul point fai¬ 
sant l’oflflce de charnière; vacilllante, 
mobile et attachée par le milieu ; pivo¬ 
tante, tournant sur son attache comme 
sur un pivot; difforme, irréguiière; di- 
dyme (ûg. 19), à deux lobes arrondis et 
réunis par un point; lobée, divisée en 
lobes (flg. 20) (on appelle connectif la 
partie charnue (o) qui unit les lobes); 
uniloculaire, biloculaire, etc., à 1, 2 ... 
loges; stérile, sans pollen; fertile,’con- 
tenant du pollen; déflorée, après l'on- 
thèse ou émission du pollen. 

Etamines daiis leur ensemble. Elles peu¬ 
vent être médiatei, soudées à la corolle 
par leurs filets; immédiates, attachées 
sous l’ovaire, sans adhérence avec la 
corolle; hypogynes, lorsque les filets 
prennent naissance au-dessous de l’o¬ 
vaire ou sur le môme plan que sa base, 
mais non surl’enveloppe florale ; périgy- 
nes, quand les filets prennent naissance 
autour de l’ovaire, sur une des enve¬ 
loppes florales; épigynes, attachées sur 
le pistil ; (^finies, quand il 7 en a de 2 à 
12; xndéÂnies, au-dessus de douze. Gomme 
le nombre des étamines est invariable 
dans chaque espèce, jusqu’à 12, Linnée 
a pu fonder sur ce principe les premiè- 
res classes de son système des sexes, et 
il a dit d’une fleur qu’elle est ; 

Monandrw, on à une étamine. 

Driandn, deux » 

Trimdre, trois > 


Tetrandre, quatre étamines. 

Pentandre, cinq » 

He.randre, six i> 

Hepfandre, sept 

Orlantlre, huit 

Entir'iindre, neuf 

Dienndre, dix 

On n’en connaît pas à onze étamines. 
Dodecandre, ou à douze étamines. 
Icosaiidre, de douze à vingt étamines, 
Pohjandre, au delà de vingt étamines. 

Les étamines peuvent encore être : 
distinctes, quand elles ne sont réunies 
ni par leur.s filets, ni parleurs anthères; 
conjointes réunies par leurs filets; syngé- 
nèses soudées par leurs anthères (flg. 1 4 )- 
didynamesiü'.'. 21 ), au nombre de quatre* 
dont deux i)lus courtes; tétradynames 
(flg. 22 ), au nombre de 6 , dont deux plus 
courtes; oppositives, opposées; interpo- 
sitives, alternes, distantes, rapprochées, 
ramassées, etc.; saillantes, dépassant 
sensiblement l’orifice de la corolle; 1 »- 
cluses, renfermées dans la corolle et ne 
paraissant pas au dehors ; infléchies, se 
courbant vers le centre de la fleur; ré¬ 
fléchies, courbées endéhors; unilatérales ' 

se portant toutes du même côté. * 
Fécondation. Le pollen est le prin¬ 
cipal agent de la fécondation; après 
avoir quitté le stigmate, il tombe sur 
l’étamine et chacun de ses grains s’al¬ 
longe en boyau qui pénètre dans le 
style, arrive dans l’ovaire et se met en 
rapport avec les ovules qui, par suite 
de ce phénomène, se changent en 
graines. 

A l’époque de la fécondation, les éta¬ 
mines des fleurs hermaphrodites se rap¬ 
prochent du pistil, par un mouvement 
spontané et lancent leur pollen. Dans 
d autres, le filet de l’étamine se recourbe 
pour poser la poussière fécondante sur 
le stigmate qui couronne le pistil. Lors¬ 
que ce dernier est plus élevé que l’éta¬ 
mine, c’est lui qui se baisse et vient 
chercher la fécondation. 

Dans les espèces où les fleurs mâles 
et les fleurs femelles sont séparées sur 
le même individu, comme le maïs, les 
fleurs mâles se trouvent au sommet de 
la plante et les fleurs femelles en des¬ 
sous; alors le pollen, en tombant, ren¬ 
contre le pistil. Knfln, lorsque les fleurs 
femelles et les fleurs mâles sont portés 
par des arbres dilféreats, comme dans 
l’olivier, le grenadier, etc., les vents et 
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les insectes se c iiargent de transporter 
aor les organes femelles la poussière 
fécondante des mâles. 

De la corolle. Cette partie, la plus 
brillante de la fleur, est destinée par la 
nature à protéger les organes de la fé¬ 
condation; elle est hipogyne, lorsqu’elle 
prend naissance sous l’ovaire ; périgyne, 
lorsqu’elle prend naissance sur la paroi 
interne du calice; épigyne, lorsqu’elle 
prend naissance au sommet de l’ovaire; 
fimopétaie, formée d’une seule pièce; 
polypétale, de plusieurs piècesou pétales ; 
régulière, lorsque tous ces pétales ont 
la même forme ou la môme dimension 
on quand les bords de son limbe s’éloi¬ 
gnent également d’un centre qui est 
l’ovaire; irrégulière, quand les pétales 
varient de forme ou de dimension, ou 
que les bords de son limbe ne sont pas 
à la même distance du centre, ou enfin 
qne sa base se prolonge en éperon. 

Corolle monopétale régulière. Elle peut 
être : tabulée (pl. VIII, fig. 1), quand sa 
base consiste en un tube; tubuleuse 
(fig. 2), lorsque le tube est plus long 
que le diamètre du limbe; campanulée 
ou campaniforme (fig. 3), en forme de cio* 
chette ; globtileuse (fig. 4), én forme de 
petit globe; ovoïde, en forme d’œuf; 
f, urcéolée (fig 5), renfiée à la base, rétré- 
■'cie vers le sommet comme une urne; 

‘ clatiforme (fig. 6), plus allongée que la 
précédente et en forme de massue; in- 
fondibuliforme (fig. 7), conique en haut, 

I se rétrécissant comme un entonnoir; 
hypocratériforme (fig. 1), en forme de 
coupe ; cyatiforme (fig. 8), en godet cy¬ 
lindrique; rotacée (fig. 9), en roue, à 
tube très-court, à limbe ouvert et plane ; 
étoilée (fig. 10), petite, en roue, à divi¬ 
sions très-aiguës en étoile. 

Le tube (fig. 2, a), est rectiligne; il 
peut être grêle, ventru, en massue, en 
prisme, appendiculé intérieurement ou 
ayant un nectaire. 

La gorge (fig. 2, b), est l’entrée du tube; 
elle peut être angulée et alors trigone, 
tétragoîu, etc. ; simple ou nue, sans ap¬ 
pendices; resserrée, moins large que le 
tube; close, fermée par des écailles ou 
autres appendices, etc. 

Le limbe (fig. 2, c), est la partie supé¬ 
rieure de la corolle, à partir du tube ; 
il est : fendu (fig. 10) et alors bifide, tri- 
etc. ; lobé (fig. 1), fc découpures plus 
larges {lobes), et alors bUobé, trüobé, etc. ; 
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nectarifère, muni de glandes appelées 
nectaires. 

Corolle monopétale irrégulière. Elle peut 
être : ligulée (fig. 12), quand le limbe 
s’allonge et forme languette; labiée (fig. 
11 ); limbe à deux divisions : (a), lèvre 
supérieure; (b), lèvre inférieure; unila- 
biée, à une seule lèvre (lèvre inférieure); 
ringent^ovL en gueule (fig. 13), à lèvres 
écartées imitant la gueule d’un animal; 
enmufle, en masque ou personnée (fig. 14), 
à lèvres fermées par une saillie interne 
de la gorge nommée le palais ; resupinée, 
renversée, à lèvre inférieure plus longue 
que la supérieure; anomale, dont les 
formes ne peuvent se rapporter à au¬ 
cune de celles que nous venons de dé¬ 
crire. 

Corolle polypétale réaulière.Corolle corn- 
posée de plusieurs pétales de même lon¬ 
gueur, de même forme et. à la même 
distance d’un axe commun. Alors la fleur 
peut être : cruciforme ou çruciee (fig. 15), 
composée de quatre pétales à onglets 
(base) longs et à lames ou limbes ouverts 
et disposés en croix; rosacée, roselée ou 
en roue (fig. 16), de 3 à 5 pétales diver¬ 
gents, disposés en rosace et attachés 
par de courts onglets ; caryophylée, 5 pé¬ 
tales, onglets fort longs environnés et 
cachés par le calice. 

Corolle polypétale irrégulière. Elle est : 
1® Papillonacee (fig. 17), composée de 5 
à 6 pétales : le supérieur, étendard ou 
pavillon (o); les deux latéraux, ailes {bb); 
les deux inférieurs, carènes (c); 2° orchi¬ 
dée (fig. 18), composée de 6 pétales : 
l’inferieur, labelle, tablier ou nectaire (a), 
de forme souvent bizarre ; deux pétales 
latéraux, lanières (bb), en formes d’ailes, 
et trois supérieurs redressés (c). 

Du PÉTALE. Noue l’avons dit, on dis¬ 
tingue dans le pétale fpl. IX, fig. 1), la 
fonce ou limbe {a) etVonglet (b). Considérés 
dans leur ensemble, les pétales peuvent 
être : oppositifs, placés devant les divi¬ 
sions du calice; inter positifs, alternant 
avec les divisions du calice; infléchis, 
courbés vers le centre de la fleur; réflé¬ 
chis, renversés en arrière; involutés, 
courbés et roulés par le sommet vers le 
centre de la fleur; dressés, s’élevant pa¬ 
rallèlement à l’axe de la fleur ; \ncur- 
bants latéralement, se recouvrant les uns 
les autres par les côtés; unilatéraux, 
se portant vers un côté de la fleur; navi- 
culaires, concaves et allongés en forme 
de nacelle ; galéiformes (fig. 2), en forme 
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de casque; cuculiformes (fig. $), en cor¬ 
net ou en capucnon; éperonnés (fig. 4), 
prolongé.s en pointe creuse ou en ergot ; 
anomaux ou difformes, sans forme régu¬ 
lière; conjoints (fig. 5), faiblement sou¬ 
dés par la base ou par le sommet. 

On dit d’une fleur qu’elle est : Apétale, 
sans pétale; monopétale, dipétale, tripé- 
tale..., polypétale, à 1, 2, 3... plusieurs 
pétales. 

La corolle est marcescente ou persis¬ 
tante, quand elle se dessèche sans tomber 
après la fécondation ; décidue, passagère, 
dans le cas contraire; caduque, fugace, 
quand elle tombe au moment de l’épa¬ 
nouissement. 

Du CALICE, Il est monophyle (Bg. 6^ ou 
monos^palr quand il est d’une seule piece ; 
disépale, trisépale, tétrasépale,... polysé- 
pale ou polyphylle (fig. 7), quand il est 
composé de 2, 3, 4,... plusieurs folioles 
ou sépales ; régulier (fig. 6 et T), quand 
toutes ses parties sont égales; irrégulier 
(flg. 8), dans le cas contraire; adhérent, 
faisant corps avec Tovaire; libre ina¬ 
dhérent, dans le cas contraire; semi- 
adhérent, adhérent dans une partie de 
sa longueur ; accrescent (fig. 9), s’il prend 
de l’accroissement après la floraison, 
comme dans l’aikékange; induvial, s’il 
persiste en recouvrant le fruit, comme 
dans la poire dont il forme la peau. 

Des fleurs hétérogènes. Ce sont 
celles qui s’éloignent de celles qui ont 
été décrites; on distingue : les fleurs 
glumacées (pl. IX, flg. 10), fleurs des gra¬ 
minées; elles se composent d'une bMe 
(a), de la glume {b), de la lodicule (c), etdes 
barbes ; les fleurs conjointes, réunies plu¬ 
sieurs ensembles dans une enveloppe 
ou calice commun. Les fleurs conjointes 
sont composées ou synanthérées (fig. 11), 
lorsque les étamines sont soudées par 
les anthères. Elles se composent d’un 
involucre (b); d’un réceptacle commun (o) ; 
de fleurons (flg. 12), petites corolles mo¬ 
nopétales posées sur le réceptacle; de 
demi-fleurons (flg. 13), comme les précé¬ 
dentes, mais avec un prolongement en 
languette. 

FRUITS - GRAINES 

Le fruit n’est autre chose que l’ovaire 
fécondé et arrivé à maturité; il sert 
d’enveloppe à la graine et se compose 
de d r-ux parties : le péricarpe et la^atna. 
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Le péricarpe est formé par Vépicarpe, 
le mésocarpe et VenéhKarpe. 

La graine est un corps organisé dont 
le développement par la germination 
doit donner naissance à une plante sem¬ 
blable à celle dont elle provient. Dans 
la graine, on distingue Vépisperme, formé 
de deux membranes et qui n’est que 
l’enveloppe protectrice,'et l'amande. 

L’amande renferme l’embryon, lequel 
se compose de quatre parties ; la radi¬ 
cule, la tigelle, le corps cotylédonaire et la 
gemmule. 

Le développement de la radicule don¬ 
nera la racine, elle se présente sous 
forme d’un petit corps conique; latigelle 
lui fait suite et en se développant for¬ 
mera la tige. Le corps cotylédonaire est 
formé de un ou de deux appendices la¬ 
téraux appelés cotylédons, épais, char¬ 
nus, féculants, qui servent à nourrir la 
jeune plante. Les plantes dicotylédones 
sont celles qui ont des graines à deux 
cotylédons; elles sont dites monocoty- 
lédones, quand leur '^aine n’a qu’un 
seul cotylédon. 

La germination est l’ensemble des 
phénomènes auxquels donne lieu le 
développement des graines ; pour que 
ce développement s’accomplisse, il faut 
le concours de l’air, de la chaleur et 
de l’eau ; sous l’influence de ces trois 
agents la graftie éprouve des métamor¬ 
phoses chimiques dont le but e.st de 
dissoudre et de rendre assimilables les 
principes nutritifs qu’elle renferme. La 
métamorphose chimique la plus remar- • 

! [uable est celle qui consiste dans la 
brmation de la diastase, un des fer¬ 
ments les plus énergiques qui trans¬ 
forme en glucose la fécule que contient 
le corps cotylédonaire et qui est remar¬ 
quable surtout dans les graines des 
céréales. Elle est la base de la fabri¬ 
cation de la bière et des alcools de 
grains. 

Âu moment de la germination, la 
petite racine se dirige peu à peu vers 
le centre de la terre, tan^s que la 
tigelle s’élève vers le ciel. 

TABLEAU DES FRUITS 

1* Bractées prenant a la matu¬ 
rité l’apparence d’un péricarpe ou 
d’une partie du fruit. 

Epi. Branctées écailleuses, double 
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ealice renfermant îa graine et entou¬ 
rant un aie comiàun. 

C&ne ou strobille; pin, sapin. 

Chaton; saule, bouleau. 

2® PSEÜDOSPERMES, PÉRICARPE PEU 
00 POINT APPARENT. 

Cariopse (pl. 10, flg. 1); blé. 

Akètie (flg. 2); péricarpe membra¬ 
neux; les composées. 

Polakène(ûg. 3); deux fruits réunis: 
les ombellifères. 

ütricule (flg. 4); fruit non adhérent 
avec le calice : les amarantes. 


•"00 

Silicuïe (flg. 11); comme ci-dessue, 
mais moins long : bour.se à pasteur. 

Gousse (flg. 12); deux sutures longi¬ 
tudinales; celle où les graines sont 
attachées beaucoup plus prononcée que 
l’autre : haricot, pois. 

Capsule (üg. 13). tulipe. 

4® Péricarpes cii.vrnus. 

Drupe (lig. 14) ; un seul noyau : cerise, 
pêche. 

Nuculaine{fig. 15) ; plusieurs noyaux ; 
sapotilier. 

Péponide {ûg. IC); loges des graines 
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Fitj, 1. Pétale, a lance ou limbe, b onglet.—2. Pétale galéiformo.— Fig. 3. Gurculiformo, — Fig. 4. Epe- 
ronne. — Fig. 5. Conjoint.— Fig. (5. Galice régulior monophylo.— Fig. 7. Polyphilo.— Fig. 8. Irrégulier.— 
Fig.*j.XccTù*cexiL — Fig. iO. Fiour hétérogène gluniacée, a balle, 6 glume, c lodicule. — Fig, 11. FleUf 
composée, a réceptacle commun, b involucro. — Fig, 12. Fleurons, — Fig, 13. Demi-fleuroas, 


Samre (flg. 5); enveloppe coriace : 
orme. 

Noix (flg. 6); gland. 

3® Capsulaires ; péricarpe en cap¬ 
sule. 

Follicule (flg. 7) ; capsule allongée, à 
une seule loge : asclépias, 

Py.ride {tig. a); fruit s’ouvrant par 
une .suture transversal le ; pourpier. 

Coque (flg. 9); fruit globuleux, deux 
îobns élastiques : euphorbe. 

Siliqite (üg. 10); deu.x sutures longi- 
tadiiiiiles; fruit quatre fois plus long 
que large: chou, rave. 



écartées de Taxe du fruit, placées près 
de la circonférence : courge, melon. 

Pomme (flg. 17); fruit couronné par 
les lobes persistants du calice : poire, 
pomme. 

Baie (flg. 18); pas de loges distinctes, 
pas de réceptacle commun; raisin, gro¬ 
seille. 

Suncarpe (flg. 19 et 20); pas de loges 
distinctes; réceptacle commun: mure, 
ronce. 

Divers modes de reproduction des 
PLANTES. Le bulbilLe contient les élé¬ 
ments d’une jeune plante quinailsur 
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des tiges nou bulljeuses; placé dans 
des circonstances favorables, il repro¬ 
duira cette plante; exemjile: l’écusson 
du rosier. Le bulbille s’appelle cnieu 
quand il est placé à l’aisselle d’une tige 
bulbeuse. 

Le tubercule, qui n’est qu’une brandie 
présentant un gonflement féculent, en 
se développant donne une plante; ex. : 
la pomme de terre. 

Les racines adcenlives sont encore un 
mode de reproduction des plantes; en 
effet, quand on prend ces racines et 
qu’on les enfonce dans la terre, elles 
forment une nouvelle tige; exemple : le 
fraisier dont les racines adventives 
s’appellent stolons ou tramasses. 

Certaines branches ou marcottes, sé¬ 
parées de la tige principale et enfon¬ 
cées dans la terre, s’y nourrissent, for¬ 
ment des racines et donnent lieu à la 
formation d’un individu complet et dis¬ 
tinct, exemple:! œillet; cette opération 
s’appelle marcottage. Les branches qui 
peuvent reproduire de cette façon s’ap¬ 
pellent encore boutures.(Yoy. lloutures.) 

La greffe est un mode de reproduction 
qui consiste à séparer les bourgeons 
(l’une plante et à les reporter sur une 
autre plante qui leur servira de nour¬ 
rice; on distingue la greffe en écusson, la 
greffe en fente, la greffe par approche. 
(Voy. Greffe.) 

Le procédé le plus direct consiste à 
semer les graines des végétaux; mais 
parmi les plantes les plus utiles, il en 
est qui ne peuvent se multiplier de cette 
façon. Le saule pleureur, par exemple, 
porte des fleurs mâles et des fleurs 
femelles sur des pieds séparés; on ne 
possède en Europe, que des pieds pro¬ 
venant d’un saule pleureur mâle ; tous 
les sujets (jue nous possédons appar¬ 
tiennent au même sexe que leur ancê¬ 
tre et ne peuvent, par conséquent, pro¬ 
duire de graine. On est forcé pour 
multiplier- les plantes qui se trouvent 
dans ce cas, d’avoir recours au boutu¬ 
rage. 

Une multitude de plantes cultivées 
reproduisent par le semis, des variétés 
nouvelles qui n’ont rien de commua 
avec la variété qui a produit la graine. 
Les variétés sont quelquefois supérieu¬ 
res à celle qui les a produites; mais, 
comme elles n’ont rien de fixe, comme 
elles ne se reproduisent jamais exacte¬ 
ment parle semis de leurs graines, il 
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faut pour les propager, avoir recours 
soit au bouturage, soit à la greffe. 

La vie est tellement disséminée dans 
toutes les parties des végétaux, que 
tres-souvent, le moindre fragment de 
racine, placé dans des conditions favo¬ 
rables, donne naissance à une plante 
nouvelle; d’autrefois, une tige couchée 
en terre produit une racine qui lui 
fournit la nourriture nécessaire. L’aj)- 
plication de cette propriété porte le 
nom de marcottage ou celui de prorL 
gnage, suivant les cas. 

Dans la nature, le vent, les animaux 
transpoi t -nt les graines et se chargent 
du soin de les répandre sur le sol et de 
les propager; quelques plantes jouis¬ 
sent de la propriété de projeter leurs 
graines à une certaine distance; la bal¬ 
samine, par exemple. 

Plantes dicotylédones, mokocott- 
LÉDONES, ACOTYLÉDONEs. On divise le 
règne végétal en trois groupes : 1» les 
plantes dicotylédones; 2» les plantes mo- 
nocotylédones; les plantes acotylédones. 
Les plantes dycotylédones ont deux 
cotylédons, une racine pivotante, une 
tige ordinairement rameuse, formée de 
fibres et de vaisseaux disposés en cou¬ 
ches concentriques autour d’un canal 
médullaire et des fleurs le plus souvent 
complètes. 

Les plantes monocotylédones, n’ont 
qu’un seul cotylédon, une racine fi¬ 
breuse, une tige ordinairement simple 
composée de faisceaux fibreux et vas¬ 
culaires épars dans un tissu cellulaire 
formant la masse; la disposition des 
fleurs est variable. 

I.es végétaux acotylédons n’ont ni 
embrj'on, ni cotylédons ; les organes 
de la reproduction sont peu ou point 
apparents, aussi leur a-t-on donné le 
nom de plantes cryptogames; ils ont une 
forme très-variable, la structure des 
uns, le nostoc, par exemple, est des 
plus imparfaites, tandis que d’autres, 
comme la fougère arborescente, ont une 
organisation presque identique à -^alle 
des végétaux les mieux organisé*. 

Cette façon de grouper les végétaux 
est une classification naturelle; c’est 
sur elle qu’est basée la classification de 
Jussieu. Avec ces 3 grandes divisions 
il a formé 15 classes dont les 14 der¬ 
nières sont fondées sur l'insertion des 
clainines à l’égard du pistil. Il a ensuite 
subdivisé les (Classes en familles, les fa- 
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milles en genres, les genres en espèces, 
les espèces en individus d’après des ca¬ 
ractères de moins en moins généraux 
et subordonnés les uns aux autres. 

Dans la classifkation de Linné, le règne 
Tégétal est divisé en 24 classes, d’après 
des caractères tirés des étamines, et, 
chacune de ces classe est suJ>^ivisée en 
plusieurs ordres. 

Mouvements des maintes. Au com¬ 
mencement de notre étude sur le règne 
végétal, nous avons affirmé que les 
plantes étaientdouées d’un système ner¬ 
veux. Les exemples que noua allons 
citer, tendent à le prouver, en atten¬ 
dant qu’une étude plus approfondie de 
la structure des végétaux permette de 
rendre cette assertion évidente. 

Les vrilles du pois, du concombre, 
de la bryone évitent toujours la lu¬ 
mière ; lorsque ces plantes sont placées 
dans un appartement, on voit toujours 
les vrilles se diriger vers la partie obs¬ 
cure de la pièce. 

La desmodée oscillante est une es¬ 
pèce de sainfoin dont la foliole termi¬ 
nale se meut continuellement, tandis 

Ï ue les folioles latérales sont douées 
’un mouvement en sens inverse. 

Les feuilles de la dionée attrape- 
mouche divisées en 2 lobes, couvertes 
de cils jaunâtres et raides et munies 
d’une espèce de charnière se ferment 
aussitôt qu’un insecte attiré par le li¬ 
quide qu’elles sécrètent vient se poser 
sur elles, et les cils traversent l’ani¬ 
mal de part en part. 

Tout le monde a vu les sensitives ou 
a entendu parler de ces plantes dont 
les feuilles se ferment au moindre con¬ 
tact. 

c Le plus léger attouchement, dit 
M. Jules Macé, irrite la balsamine, elle 
contracte les parois de sa capsule et 
lance au loin ses graines. 

< Prenez la pointe d'une aiguille et 
touchez légèrement le pistil d’une épine 
■'finette, vous verrez aussitôt les éta¬ 
mines et les pétales se courber comme | 
pour venir à la défense de l’organe me¬ 
nacé. Enfin rœnotlière s’épanouit au ! 
moindre contact que subit l’extrémité 
de son bouton et ses anthères lancent 
aussitôt leur pollen. 

« Les fèves cultivées, les pois de 
•enteur appliquent exactement leurs 
feuilles les unes ebntre les autres pen¬ 
dant la nuit. 


no! 

c Étudiez au micruscupe une ieuillt: 
de caladium, et vous observerez, non 
sans étonnement, de petits tubes sem¬ 
blables à un canon, qui sous l’influence 
des rayons du soleil, lancent en crépi¬ 
tant des aiguilles extrêmement petites, 
d’une blancheur transparente. Chaque 
fois que l’explosion a lieu, on remarque 
dans le tube un mouvement de recul, 
comme celui qu’on ressent lorsqu’on 
décharge une arme à feu. 

.Sous le nom d'Hor- 

loge de Flore, Linné a dressé une liste 
de plantes suivant l’heure à laquelle 
leurs fleurs entrent en plein épanouis¬ 
sement, phénomène qui ne se mani¬ 
feste pas indifféremment à toute heure 
dujour. 

. Vhygromitre de Flore 

test fondé sur certaines propriétés que 
l’on rencontre dans quelques fleurs; 
ainsi le souci pluvial se ferme quand la 
pluie menace de tomber; le souchusde 
Sibérie ne se ferme pas la veille des 
jours pluvieux. » 

Enfln, à l’époque de la fécondation, 
les étamines des fleurs impriment à 
leurs anthères un mouvement d’éléva¬ 
tion au-dessus des pistils, et alors le 
pollen vient tomber directement sur les 
stigmates au moment de l’ouverture de 
l’anthère; nous citerons plus particu¬ 
lièrement la fleur de la rue. Les éta¬ 
mines de cette fleur, plus élevées que le 
stigmate se courbent vers lui, ouvrent 
leurs anthères, le couvrent de pollen, 
puis leur fonction accomplie, on les 
voit reprendre leur position normale. 

Nous pourrions citer une foule d’au¬ 
tres exemples, mais nous pensons que 
ceux que nous venons de mettre sous 
les yeux de nos lecteurs sufilront pour 
les convaincre que les plantes comme 
les animaux ont un système nerveux, 
peu développé certainement, mais dont 
il est difficile de nier l’existence. 

Longévité et grosseur des arbres. 
Autour du tronc des arbres, il se forme, 
chaque année, une nouvelle couche de 
bois. Il devient donc facile de savoir 
l’âge d’un arbre en le coupant au pied 
et en comptant le nombre de ses cou¬ 
ches. L’exactitude de ce calcul a été 
souvent vérifiée sur des arbres d’un 
âge connu et sur des plantations d’al¬ 
lées dont la date était consignée. Voici 
un exemple entre mille. Adanson, 
ayant fait scier un baobab, cet frbn 
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gigantesque portait à l’intérieur des 
inscriptions et des dates qui y avaient 
été gravées par des navigateurs portu¬ 
gais; il se trouva que le nombre de 
couches qui séparait ces dates de l’é¬ 
corce et le nombre d’années écoulées 
entre le voyage des Portugais et celui 
d’Âdanson coïncidaient parfaitement. 
Certains baobabs, sciés à leur base, ont 
offert jusqu’à 10,000 couches, ce qui 
reporterait la date de leur naissance à 
une époque bien antérieure à dotre dé¬ 
luge. 

Lesarbres d’Europe ne peuvent nous 
offrir d’exemples d’une semblable lon¬ 
gévité; quelques-uns d’entre eux, ce¬ 
pendant, sont assez vénérables. Ainsi, 
à Saintes (Charente-Inférieure), dans 
la cour d’un château voisin de la ville, 
on montre un chêne dont le pied me¬ 
sure 9 mètres de diamètre et dont la 
cime s’élève à 20 mètres. Dans l’inté¬ 
rieur, on a creusé une salle autour de 
laquelle règne un banc circulaire, taiilé 
dans le tronc même. 12 convives peu¬ 
vent manger à l’aise dans cette cham¬ 
bre tapissée de fougère, de mousse et 
de lichen; en creusant l’arbre, on a 
calculé, par l’examen des couches con¬ 
centriques, que ce patriarche, compte 
un peu plus de 2,000 ans. 

Un bûcheron a trouvé des vases et 
des monnaies d’origine romaine dans 
un vieux chêne des Ardennes qui, par 
conséquent, n’a pas moins de 1,500 ans. 
En Angleterre, on trouve des ifs dans 
presque tous les cimetières ; ceux d’en¬ 
tre eux qui comptent 10 siècles ne sont 

f »as rares; quelques-uns ont atteint 
’âge respectabie de 2,000 ans; on en 
cite un, celui de Fortingall, en Ecosse, 
que l’on croit approcher de 3,000 ans. 

Le chêne-chapelle d’Allouville, l’une 
des merveilles de la France, n’a pas 
moins de 1,000 ans d’existence et me¬ 
sure 11 mètres de circonférence. Il est 
situé dans le cimetière d’Allouville, à 
4 kilomètres d’Yvetot (Normandie). 
Vers 1695, on a transformé l’intérieur 
du tronc de cet arbre gigantesque en 
une petite chapelle surmontée d’une 
cellule destinée à un ermite. L’âge du 
chêne de Clipson, en Angleterre (le 
parc dont cet arbre fait l’ornement 
existait déjà lors de la conquête), est 
de 1,500 ans. c 
Les arbres géants ne jouissent pas 
seuls du privilège de la longévité. Le 
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cornouiller, qui est presque un arbris¬ 
seau, peut acquérir un grand âge. 
Amyot, dans sa biographie de Bomultw, 
raconte que le saint cornouiller, détruit 
du temps de César, avait été planté par 
Romulus. Au moyen âge, la longue 
existence du cornouiller était si géné-' 
râlement admise, que l’on employait 
communément cet hôte modeste de 
nos forêts comme jalon impérissa¬ 
ble dans le bornage des propriétés. On 
montre encore, près de Paris, un cor¬ 
nouiller planté il y a 950 ans, pour li¬ 
miter, d’après des chartes authentiques, 
les bois du duché de Montmorency et 
ceux du prieuré de Sainte-Radegonde. 

L’âge que peut atteindre l’oranger 
n’est pas moins remarquable. A Cor- 
doue, on en montre qui ont 900 ans; 
celui qui se trouve au couvent de Sainte- 
Sabine, à Rome, a été planté par saint 
Dominique, en 1200; celui de Fondi a 
été planté par saint Thomas d’Aquin, 
en 1278. 

L’érable, l’orme, le pin, le tilleul, 
peuvent atteindre plusieurs siècles, 
ainsi que la vigne et même le lierre. 

Au centre du Brésil, on trouve les ar¬ 
bres les plus grands et probablement 
les plus anciens de tonte la terre; ils 
appartiennent au genre hymenea cour- 
baril; un, entreautres, est très-extraor¬ 
dinaire : 15 hommes peuvent à peine, 
en se tenant par la main, en entourer 
le tronc à sa base. 

Dans le bois des Mammouth, en Cali¬ 
fornie, se trouvent des séquoia hauts de 
100 mètres, dont l'âge, déduit du nom¬ 
bre de leurs couches annuelles, est 
d’environ 6,000 ans. 

Mais l’arbre le plus gigantesque qu’il 
y ait en Amérique est le cyprès chauve, 
qui se trouve sur la route de Véra-Cruz 
à Mexico; le tronc mesure 39 mètres de 
circonférence. A l’ombre de cet arbre 
se reposa l’armée entière de Fernand 
Cortez, composée de 660 fantassins es¬ 
pagnols et de 40 cavaliers, avec 9 petites 
pièces d’artillerie. De CandoUe évalue à 
6,000 le nombre d’années que cet arbre 
a vécu. 

Du RÔLE DES VÉGÉTAUX DANS LA 
NATURE. Les plantes sont indispensa¬ 
bles; c’est par elles que les animaux 
vivent. Comme nous l’avons vu à pro¬ 
pos de la respiration des végétaux, 
elles entretiennent l’équilibre dans la 
composition de l’air atmosphérique qui, 
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sans elle, deviemlrait in omptement ir¬ 
respirable et par suite toxique. 

Les plantes empruntent au règne mi¬ 
néral les éléments indispensables à 
l’accroissement et à la vie des animaux, 
qui, par leur intermédiaire, peut se les 
assimiler. 

La plante est en quelque sorte l’a¬ 
lambic de la nature; c’est grâce à elle 
que la matière est dans un état conti¬ 
nuel de composition et de décompo¬ 
sition. 

Les animaux empruntent aux végé¬ 
taux les sucs que ceux-ci ont puisés 
dans le sein de la terre; au bout d’un 
certain laps de temps, ils meurent, ils 
se décomposent, et rendent à l’air et au 
sol les éléments qui les composaient, 
éléments qui bientôt vont rentrer dans 
les végétaux par l’intermédiaire des 
feuilles et des racines. 

Que faut-il conclure de tout ce qui 
précède? C’est que si on suppose le 
régne végétal anéanti, les animaux ne 
tarderont pas à périr faute des éléments 
nécessaires à l’entretien de leur vie, et 
que tout mouvement de composition et 
de décomposition cessant, la matière 
deviendra inerte; les règnes animal et 
végétal peuvent cesser d’exister, la 
substance minérale seule est indélé¬ 
bile. 

Conseils a l’hehborisateur. La per¬ 
sonne qui herborise doit être munie 
d’une boîte de fer-blanc ou boite à her¬ 
boriser pour loger les plantes avant leur 
dessication. Cette boîte renfermera un 
compartiment pour les graines. L’her- 
borisateur doit emporter, en outre, 
une bonne loupe pour l’examen des or¬ 
ganes des plantes, un secateiir pour 
couper les tiges dures, un couteau et 
une houlette-déplantoir adaptée à son bâ¬ 
ton de voyage pour arracher les racines 
sans détérioration. Il aura, en outre, 
un registre ou un vieux livre dépareillé 
entre les feuillets duquel il pressera les 
plantes très-délicates ou les corolles 
qui se détachent trop facilement, enün 
tout ce qui pourrait être flétri et mé¬ 
connaissable avant le retour. 

Pour se livrer à l’herborisation, il 
faut savoi,^ en quelle saison chaque 
plante est arrivée à sou développement 
et offre à la fois des fleurs et des fruits. 

Pour les cryptogames, surtout les 
mousses et les lichens, la récolte sera 
faite en temps de pluie et en hiver. Des 
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grands végétaux ligneux, on ne prendra 
que les feuilles les mieux conformées et 
les fleurs en leur plein épanouissement ; 
des plantes herbacées aquatiques, on 
récoltera aussi bien les parties immer¬ 
gées que les parties aériennes parce 
qu’elles diffèrent essentiwllementet sem¬ 
blent ne point appartenir au même vé¬ 
gétal. 

L’herborisateur doit étudier le lieu 
où se rencontre de préférence telle ou 
telle plante ; de cette façon, il lui est 
facile de renouveler son herbier à me¬ 
sure que les plantes s’altèrent; c’est 
pourquoi il doit inscrire le lieu de pro¬ 
venance à côté du nom de chaque 
plante. On ne saurait trop lui recom¬ 
mander de prendre et de dessécher le 
plus qu’il pourra des plantes rares et 
des beaux échantillons qu’il rencontre; 
cela lui fournira le moyen de faire des 
échanges et d’ajciuter ainsi à sa collec¬ 
tion les plantes qu’il ne peut se procurer 
autrement. 

Dessèchement des plantes. Sous les 
climats chauds et secs, il sufflt de 
mettre les plantes entre quelques 
feuilles de papier non collé et d’exposer 
le tout à un fort courant d’air pour hâ¬ 
ter la dessication ; mais sous nos cli¬ 
mats tempérés et humides, ce moyen 
serait insuffisant parce que, trop lent, 
il ne prévient pas l’altération des cou¬ 
leurs; il faut employer des procédés 
plus expéditife. 

On plongera d’abord les plantes dans 
l’alcool et on les y laissera jusqu’à ce 
que leurs couleurs soient seulement 
très-afliaiblies. 

On peut encore immerger les plantes 
dans de l’eau bouillante pendant quel¬ 
ques minutes, en ayant soin d’opérer à 
l’abri des rayons solaires; aussitôt au 
sortir de ce bain, on trempera les 
plantes dans de l’eau très-froide, on 
les ressuiera entre des feuilles de pa¬ 
pier brouillard, on les mettra un ins¬ 
tant dans de nouvelles feuilles de pa¬ 
pier et enfin, on les fera sécher dans 
une étuve close. 

Ou bien, on peut commencer par ap¬ 
pliquer les plantes sur du papier collé, 
les y Axer avec de l’eau gommée, pla¬ 
cer les plantes collées entre deux 
feuilles de papier brouillard, maintenir 
les feuilles entre deux carreaux de 
verre et exposer alternativement à l’ac¬ 
tion directe des rayons solaires chacun 
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(i'.js doux caiicdux qui maintiennent 
cliaque appareil. 

l\/ur préserver les plantes contre les 
attaques des insectes, on les trempe 
avant la dessication dans de l’eau alu- 
née tiède et on aluneégalement à l’aide 
d’un blaireau ou d’une fine éponge 
le papier Joseph entre lequel on les 
fait sécher. Lorsque les plantes sont 
placées entre les feuilles de papier 
aluné, on soumet le tout à l’action d’une 
presse, ou bien on le met sous une 
planche chargée d’un poids ; dans tous 
les cas, on aura soin de placer une 
main de papier sans colle au-dessus et 
une autre au-dessous des échantillons 
pour absorber l’excès d’humidité. Un 
jour ou deux plus tard, suivant que les 

{ liantes sont plus ou moins grasses, on 
ait sécher le tout en l’exposant à un 
fort courant d’air ou en le mettant dans 
une étuve chauffée à une température 
graduée de 30 à 50 ou OO». Lorsque les 
papiers alunés sont parfaitement secs, 
on enlève les échantillons, on les place 
sur de nouvelles feuilles de papier et 
on les soumet à une nouvelle et douce 
pression. Ensuite, on colle définitive¬ 
ment les plantes desséchées sur des 
feuilles de très-fort papier, en appuyant 
légèrement dessus avec un linge propre 
pour les faire adhérer et prendre. 

Quelques botanistes accélèrent la 
dessication en promenant un fer à re¬ 
passer chaud sur la surface du paquet 
de plantes et de feuilles de papier; 
d’autres fois, ils exposent les paquets 
au-dessus d’un four de boulanger ' . 
il ne faut pas avoir recours à ce« nioysns 
quand on opère sur des plantes déli¬ 
cates, parce qu’on pourrait les déformer 
et même les désorganiser. 

An lieu de coller les plantes sur 
l’herbier, il est préférable de les laisser 
libres entre deux feuilles doubles ou 
tout au plus de les fixer au moyen de 
bandelettes de papier, retenues avec 
de petites épingles; de cette façon, on 
peut les prendre et les analyser sous 
toutes les faces; d’ailleurs l’emploi de 
la colle est désavantageuse parce 
qu’elle attire toujours les insectes. 

Chaque plante sera accompagnée 
d’une étiquette sur laquelle on inscrira 
lesnomsde la famille etdugenre, le lieu 
où elle a été récoltée, les particularités 
qui peuvent disparaître, telles que l’o¬ 
deur et la couleur ; on peut y joindre le 
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nom du donateur, un langera, autant 
que possible les plantes par genre, 
espèces, famille. Lorsque l’herbier est 
considérable, on le divise par paquets. 

Voici un procédé qui permet de con¬ 
server pendant quelque temps les cou¬ 
leurs des plantes : lavez une certaine 
quantité de sablon fin pour en séparer 
toutes les matières étrangères; faites-le 
sécher; passez-le à travers un tamis, 
mettez-le en couche au fond d’un vase 
de terre. Etendez sur cette couche la 
plante avec ses fleurs, ses feuilles et 
une partie de sa tige. Versez du sable 
peu a peu en ayant soin d’étendre à me¬ 
sure les diverses parties de la plante 
pour qu’elles ne soient ni ffoissées ni 
gênées. Lorsque la plante est couverte 
d’une couche de 2 ou 3 centimètres de 
sable, portez le vase dans une étuve 
chauffée à 45® environ et iaissez-l’y pen¬ 
dant un .ipur ou deux, plus ou moins 
suivant l’epaisseur de la plante. A dé¬ 
faut d’étuve, exposez le vase aux 
rayons du soleil pendant sept ou huit 
jours. Dès que la dessication est opérée, 
faites écouler doucement le sable en in¬ 
clinant le vase et retirez la feuille avec 
précaution. 

Voici un autre procédé plus difficile, 
plus dispendieux, mais qui produit de 
meilleurs résultats. Ayez du grès en 
poudre très-fine; faites-le fortement 
chauffer en le remuant continuellement; 
îÿoutez-y 10 grammes d’acide stéarique 
et 10 grammes de blanc de baleine pour 
.. }u 12 kilogrammes de sable ; méian- 
gï» en brassant fortement; retirez du 
feu; laissez refroidir; froissez le mé¬ 
lange entre les mains de manière que 
tous les grains soient également grais¬ 
sés. Mettez une couche de sable dans 
une caisse sur le fond à coulisse de la¬ 
quelle est disposé un grillage en fer à 
larges mailles; arrangez les fleurs sur 
la couche de sable, étendez-les bien 
régulièrement; recouvrez-les soigneu¬ 
sement d’une autre couche de sable. 
Mettez la caisse dans un four ou une 
étuve à 40 ou 45®; 24 heures suffisent 
pour la dessication. Faites glisser le 
fond de la caisse dans sa coulisse ; le 
sable tombe à travers le grillage sui 
lequel les plantes restent seules; il suf 
fit de les épousseter légèrement et de 
frapper quelques petits coups sur h 
tige pour faire tomber le sable qui a pu 
y rester attaché. Ce procédé est très 
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peiemplûj'é en l'aison des sulns qu’il 
iemande ; mais comme il conserve les 
l'iantes beaucoup mieux que les autres, 
on y a recours pour celles auxquelles 
s'attache un souvenir ou pour celles 
îui sont d’une très-grande valeur. 

DE LA CLASSIFICATION 

La classification de Jussieu est colle 
que l’on adopte aujourd’hui comme 
étant la plus naturelle : Pour classer 
leaplantes, on examine d’abord le mode 
tle germination pour savoir si elles 
naissent avec deux, un ou point de co¬ 
tylédon. Toutes les plantes sont clas¬ 
sées sous ce rapport en trois grands 
embranchements, comme on le verra 
par notre tableau. Ensuite, le botaniste 
etudiera le mode d’insertion des éta- 
nuines, par rapport au pistil; la disposi¬ 
tion de la corolle ; l’endosperme, son 
absence ou ses diverses positions ; les 
etamines, leurs nombres, leurs diverses 
modifications; le fruit et ses disposi¬ 
tions ; les feuilles, leur disposition al¬ 
terne ou opposée, l’existence ou l’ab¬ 
sence de stipules ; les modes d’inflores¬ 
cence; la forme des feuilles de la 
tige, etc. 

En résumé, les plantes se répartissent 
comme suit : 

ACOTYliÉDOIVlE. 

l^* classe. — Cryptogames, végétaux 
ne produisant ni fleurs ni graines et ne 
possédant pas, par conséquent, de co¬ 
tylédons. 

FAMILLES Suivantes sont celles 
qui composent l’acotylédonie ou classe 
des cryptogames. 

Ias Algtses : Gonferves, tremelles, 
nostochs, varechs, zostères, goémons, 
etc. 

Les Champignons : Pratelle, morille, 
agaric, oïdium, oronge, etc. 

Les Li:hens : Orseille, lichen d’Is¬ 
lande, lichen de Corse, orseille d’xVu- 
y^ne, pulmonaire de chêne, vario- 
laire blanche, orseille des Canaries. 
l^sMousses: Hypnum,sphaigne,etc. 
. Les Equisétacées : Prêles. 

Les Fougères : Frondes, fougères mâ- 
les, fougères arborescentes, etc. 

Les Lycopoàiacées : Lycopodes, isoè- 
t«, etc. 


I.C3 Lixoper âaeées. T iiffes. 

Le» Ülvacées : Ulve etendue, oscil- 
laires, protococcus, rivulatre, réseau 

d’eam. 

Le» Floride’es : Geramium pédicule, 
callithamnion Borreri, hypoglossum, 
rhynchococcus, et;. 

La» Fucacées : Vaucheria, codium, 
chétophore, anadiomène étoilée, cora- 
line, fucus. 

MOnrOCOTVliÉDOtVIE. 

Végétaux à fleurs distinctes ren¬ 
fermant un embryon muni d’un seul 
cotylédon. Jamais de corolle dis¬ 
tincte; jamais de tige en couches 
libro-vasculaires concentriques, mais 
en stipes. 

2® classe. — Monohypoqinie. Végé¬ 
taux et étamines hypogines ou insérées 
sous le pistil. 

Les Graminées : Tiges en chaumes, 
creuses à l’intérieur; nœuds au niveau 
de l’insertion des feuilles; feuilles en 
lanières effilées, alternes sur la tige et 
distiques; pétiole né d’un nœud du 
chaume, embrassant la tige. Nombreu¬ 
ses tribus dont voici les principales : 

f® tribu : Orizées : Riz. 

2® tribu : Phalaridées : Flouves, vul- 
pins, fléoles, phalaris, chiendents. 

3® tribu : Olyrées : Maïs. 

5® tribu : Agrostidées : Agrostis, houl- 
ques (parmi les espèces desquels sa 
trouve le sorgho), millet. 

6» tribu : Arundinées : Roseau à que¬ 
nouilles, roseau à balais, roseau des 
sables. 

7® tribu : Festucées : Paturins, fétu- 
ques, bromes, bambous. 

8® tribu : Triticées : Promeut, seigle, 
orge, ivraie. 

11® tribu : Avéndes : Avoines. 

13® tribu : Andropoginées : Canne à su¬ 
cre (sacçharum), andropogon. 

Les hayadées : Naïades, zostè"es, po- 
taraot, aponogeton. 

Les Lemnacées : Lentilles d’eau. 

Les Alismaee'es : Fléchière, fluteau. 

Les Butomées : Butome. 

Les Hydrocltaridées : Vallisnérie, hy- 
drocharis (Morène), stratiotes. 

Les Arôidées : Roseau aromatique ou 
jonc odorant, arum, serpentaire. 

Les Typhacées : ’Typha ou massette, 
spharganium (rubanier^ 

Les Pandaniet : Pandano». 
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Les Cyclanthées : Gyclante à deux 
feuilles. 

Les Cypéracées : Papyrus, souchet, 
scirpe maritime, linaigrette, laiche. 

3® classe. — Monopérigynie. Étamines 
périgynfts ou autour du pistil. Les fa¬ 
milles sont les suivantes : 

Les Palmiers : Tiges nues et simples, 
en stipes : dattier, palmier nain, coco¬ 
tier, sagoutier, palmier-talibot, areca- 
cachou, élaïs de Guinée, sang-dragon, 
chou-palmiste. 

Les Joncées, à rizôme écailleux : Joncs, 
luzules, etc. 

Les Jridées, à rizôme tubéreux ou bul¬ 
beux; fleurs hermaphrodites envelop¬ 
pées, avant la floraison, dans une vaste 
bractée ou spathe membraneuse : Iris, 
glaïeuls, safran. 

Les Liliacées : Six étamines entourent 
un ovaire composé de trois carpelles et 
surmonté d’un style et d’un stigmate 
trilobé. 

l™ tribu : Xérotées : Bragalou, xerotes, 
abama. 

2® tribu : Asparagées : Smilax, dragon- 
nier, asperges, fragon, muguet, pari- 
sette. 

3® tribu : Hyacinthinées : Muscari, ja¬ 
cinthe, agraphis, scille, ornithogale, 
ail (ce genre contient une centaine d’es¬ 
pèces, parmi lesquelles : ail, oignon, 
poireau, échalotte, rocambole), phalan- 
géro. 

4® tribu : Aldinées : Asphodèles, aloès. 

5® tribu : Hémérocallidées : Hémérocal- 
lis (belle de jour), agapanthes, polian- 
thes, phormium. 

6® tribu : Tulipacées : Yucca, lis, fri- 
tillaire, tulipes. 

Les Hémodoracées : Glaivane, hœmo- 
dorum, argolasia, wachenderfle. 

Les Dioscorées : Rajanca, igname (dios- 
corea), sceau Notre-Dame (tamnus^ 

Les Restiacées : Restio. 

Les Commelinées : Commelines, éphé¬ 
mères, raayaca. 

Les Pontédériacées : Pontédéries. 

Les Mélanthacées : Colchiques, va- 
raires. 

r.es Broméliacées : Bromélies, ananas, 
bilbergia. 

Les NarcLssées : Narcisse, pancratium, 
crinole, amaryllis, ammocharis, perce- 
neige. agave, nivéole, dorianthes, als- 
ti'œmères. 

Les Burmanniacées : Burmania. 

Les Taccacées : Tacca, attaccia. 
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Les Nusacées : Bauauioi*s, bihaî. ra- 
venala, strelitzia. 

Les Scitaminées : 

1 f® tribu ; Cannées : Balisier. mjTos- 
ma, maranta. 

2® tribu : Amomées : Globba, amome, 
gandasuli, gingembre, curcuma, zé- 
doaire. 

4® classe. — Monoépigynie. Étamine; 
épigynes ou insérées sur le pistil. Prin' 
cipales familles : 

Les Orchidées : 

P® tribu : Malaxidées : Malaxis. 

2® tribu ; Épidetidrées : Épidendrum, 

3* tribu : Vandées : Augrec, onci- 
dium. 

4® tribu : Ophrydées : Orchis, ophrys, 
helléborine. 

5® tribu : Aréthusées : Aréthusa, yz- 
nille. 

6® tribu : Néothées . Néotia, épi- 
pactis. 

7® tribu : Cypripédiées : Cypripédiuin, 

Les Apostasiacées : Apostasia. 

DICOTVJLÉOOIVIE. 

Végétaux dont la graine a deux coty 
lédons. 

Onze classes, dont trois de dicotylé- 
donés apétales, quatre de dicotylédonés 
monopétales, troisde dicotylédonés pü- 
lypétales, et une de déclinies. 

Diootylédonéf apétales ea saia eerelle, 

5® classe. — Épistaminie. Étamines 
épigyne.s ou insérées sur le pistil. 

Les Aristclochiées: Asaret, aristoloches 
(à grandes fleurs, syphon, angincide, è 
gros fruit, serpentaire, crénelée, clé¬ 
matite, etc.) 

Les Saiitalacées : Santals, thésion, fu- 
siane, rouvet, tupello. 

Les Samydées : Samyde. 

Les Aquilarinées : Aqailaria. 

Les Pénétrées : Pémca. 

Les Protéacées : Protée, conosperme, 
persoonie, vaubier. 

Les Laurinées : Cannellier, cani- 
phrier, avocatier, sassafras, benzoin, 
laurier. 

6® classe. — PéRistaminie. Étamines 
périgynes ou insérées autour du pistil. 

Les Thimélées : Dirca, dais, daphne, 
passerine, sthruthiolle, gnidie, laget. 

Les Elceagnées: Chalef, argousier. 
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Les Polygames: Ercogonum, l'hubarbe, 
reûouée, raisinier, oseille. 

Les Phytolaccées: Phytolacca, petive- 
ria, rivine. 

Les Atriplicées. 

tribu : CyclolobéeSy salicorne, arro- 
ches, camphrée, épinard, ansérine, 
i)iette, bette. 

2nribu ; Spirolobées, Laselle, soude, 
anabasis, corisperme. 

7* classe. — Hypostamixie. Étaïuines 
bypogynes ou insérées sous le pisUI 

Les Amaranlacces: Amaranthe, célosie, 
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cipaui : sauges, romarins, basilics, la¬ 
vandes, menthes, origans (dont la mar¬ 
jolaine et le dictame sont des espèces) 
thyms (dont le serpolet est une espèce) 
nyssopes, mélisses (dont la principale 
espece est la citronnelle). 

Les Solanees: Fleurs hermaphrodites 
regulieres; calice monosépale à 5 divi¬ 
sions; corolle hypogyne, monopétale, 
de forme variable, à 5 lobes et caduque 
O etamines, alternes avec les lobes de la 
corolle, et pourvues de filets égauxentre 
eux; ovaire à 2 carpelles; fruit en cap- 
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amarantine, polycneme, achyranthes. 

Les Nyctagtnées : Abronies, nyctage, 
oxybaphus, pisone. J' ‘ 

HjwtyliSoiM moBopttolei oa à «ortlle moiopital*. 

8*ci«»c.-~HYPocoROU.iE. Corolle hy- 
pogine ou insérée au-dessous du pistil. 
Les Labiées : Calice monosépale à 5 
persistant après la floraison, 
rorolJehypogyne, monopétale, labiée ou 

^ étamines 

didynames, 4 ovaires distincts se tenant 
par leur base et donnant naissance à 
un seul style.Frutt (quadruple achaine) 
dans le calice persistant, aenres prin- 

licoüomie. * 


SiA rn ^ K Genres ; Mo- 

relle (nombreuses espèces, parmi les¬ 
quelles : morelle douce-amère, morelîe 

Swi pomme de 

tSa?.’ j “quiame, stramoine, 

9*r/a«se.—P érigorollie. Corolle né- 
ngyne ou insérée autour du pistil ^ 

à ou arbustes 

“f étroites, persistantes, coria- 

4 An fl stipules; fruit en capsule à 
Genres : bruyères, ckllima, 
rhododendrons, arbousiers, azalées, 

etc ^ Jasion, forster©. 

Les Lobeliacées : Lobélie. 

' 41 



Les La«rotUhacé$s : QuL | 

Les Caprifoliacén : 

i» triba : Lonicérée» : Cbèvrefeoilles. 
2* tribu : Sambucéet : Sureau, yiorne, 
bièble, boule de neige, laurier tin. 

10* classe. — Stnânthérib. Corolle 
sur le pistil ; anthères réunies. 

Les composées : 

!■* tribu : Carduacéèt : Artichaut, car¬ 
don, carthame, chardons, onopordon, 
bardane, carline, centaurée, serratule. 

2* tribu : Corymbifères : Souci, senne- 
çon, arnica, immortelles, armoises; 
(armoise, absinthe, estragon, semen- 
contra, auronne, citronnelle); tanaisie 
(tanaisie et baume coq); chrisanthème, 
pyrètre, matricaire (camomille), achi- 
lée ^mille feuilles), camomilles, soleils 
(topinambour), aunée, aster (reine-mar¬ 
guerite), tussilage ou pas d'âne, ciné¬ 
raire (oeillet ou rose d'Inde, coreopsis, 
dahlia, verge d’or, pâquerette, eupa- 
toire). 

3* tribu : Chicoracées : Laiteron, laitues 
(pommée, frisée, romaine, vireuse, sau¬ 
vage), pissenlit, salsifis (et scorsonère), 
chicorées (sauvage, endive, frisée, sca¬ 
role, barbe). 

il*classe .— Ghoiu'sakthérie. Corolle 
sur le pistil ; anthères distinctes. 

Les rubiacées : 

1» tribu : Cofféaccées. Garance, aspé- 
rule, grateron,café, ipécacuana,cainca. 

2* tribu : Cinchonées. Quinquina, port- 
landia. 

Les YaUrûméu: Valérianes, mâches, 
etc. 

Les Ditpaeées : Chardon à foulon, car- 
dère sauvage, scabieuses. 

Les Êridnées : 

in tribu : Rhodoracées. Âzalea. 

2* » Ericées. Bruyères, arbou¬ 

sier, busserole. 

3* * Vacciniées. Airelle. 

Les Styraeées : Aliboufier. 

Les Ebénacées : Ebenoxylum. 

Les Jasminées : 

IN tribu : Oléinées, Jasmin, oliviers, 
troène. 

2* tribu : Lilaeées. Frêne, lilas. 

Les Sapotaeées : Achras. 
Le&Plumbaginées : De ntelaires,statice. 
Les Plantaginées : Plantains. 

Les Globulariées : Globulaire. 

Les (ftricu/arifi^;Utriculaires,gras- 
settes. 

Les SerophuUtrinies: Calcéolaire, mo- 
lène, muflier^ véronique, gratiole. 


■mtrlfdwés nfraitslM M à Mcslto atlyviUlt- 

12* classe. — EpiPÉTA.Lni : Étamines 
épigynes ou insérées sur le pistil. 

Les O/nâri/i/c'rw: Tige creuse ou pleine 
de moelle; fieurs en ombelles, portant 
des ombellules ou quelquefois en capi¬ 
tule rappelant le chaton ; fleurs petites 
à 5 étamines ; ovaire soudé avec le ca¬ 
lice et composé de 2 carpelles surmon¬ 
tés de 2 styles. 

D*tribu: Eryngiées: Eydroeotyle,sa- 
nicle, panicaut, astrance. 

2* tribu : dentées : Persil, ache, po¬ 
dagre, carvi, berle, boucage, œnanthe, 
buplère, éthuse, fenouil, meum, crilh- 
mum. 

3* tribu : Sélinéet: Sélinum, angélique 
livèche, peucedanum, férule, impéra- 
toire, aneth, panais, berce (branc- 
nrsine), galbanum. 

4* tribu : Daneinées : Cumin, carotte. 

5* tribu : Caucalidées: Caucalis, cer¬ 
feuil, scandix, myrrhis, mauron, ciguë, 
coriandre. 

13* Cl asse. Htpopétai.ie.^ - Etami nés 
hypogynes ou incérées sous lo pistil. 

Les Malvacées, calice éi>ais, corolle à 
5 pétales un peu en forme de cœur, tor¬ 
dus avant l’épanouissement et souvent 
encore après, légèrement soudés entre 
eux par leur base, de manière à tom¬ 
ber tous ensemble. 

1 » triba ; Malopées : Palava, malopé. 

2* — Malvées: Mauve, guimauve. 

3* — Hibiscées: Anoda, lagune, 

ketmie, cotonnier. 

4* tribu : Botnbacéet : Baobad, froma¬ 
ger, sterculia. 

5* tribu : Byttnériacées : Cacaoyer, 
abroma. 

Les Tiliacées : Tilleul. 

Les Théacres : Thé, caraéllia. 

Les Marcgraviacées : xMaregravia. 

Les ClusMcées : Guttier, mangoustan. 

Les Hypériciiiées : .Millepertuis. 

Les Aurantiacées : Gitius (orangers, 
bigaradiers, bergaraotiers, limettiers, 
pamplemouses, lumies, limoniers, cé¬ 
dratiers). 

Les Ampélidées : Vigne. 

Les Acérinées : Erable. 

Les Mnlpighiacées : Malpighie, 
térie, maiTonnier d’Inde. 
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Les Méliace'es, 

1» tribu ; Méliées : Cannelle, azéda- 
rach. 

2« tribu : Cédrélées : Cédrela, swien- 
senia. 

Les Sapindacees. 

1 » tribu : Pau/miVw; Cardiospermum, 
paulinia. 

2* tribu : Sapindées : Savonnier, eu¬ 
phorie. 

3* tribu : Dodonées : Dodonœa. 

Les Polygalées : Kearaeria, polygala. 
Les Fumariacées : Fumeterre. 

Les Papavéracées : Pavot (et coqueli- 
qnot), chélidoine, glaucière. 

Les Cabombées : Cabomba. 

Les Nymphéacées : Nénuphars, nn- 
phar, Victoria regia, nélumbo. 

Les Crucifère» : Corolle à 4 pétales en 
croix. 

1 ™ tribu : Siliqiteuses : Radis, raifort, 
moutarde, chou, julienne, giroflée, vé- 
lar (herbe de Sainte-Barbe ou herbe aux 
charpentiers, alliaire), vélar officinal 
(herbe au chantre, sagesse), cresson, 
cardamine, dentaire. 

2» tribu : Siliculeuses : lunaires, alys- 
sum (corbeille dorée), cochléaria (cran- 
son), iberis, thlapsi, passerage, jérose, 
vella, cameline, crambé (chou marin), 
pastel. 

Les Capparidées: Mozambé, câprier. 
Les Rrsédacres : Réséda. 

Les Droséracées: Drosera ourossolis, 
dionées. 

Les Cistinees : Ciste, hélianthème. 

Les y Mariées : Violettes (et pensées). 
Les liixacées : Rocouyer, ramontchi, 
ludia. 

Les Coriariées : Coriaria. , 

Les Frankéninrr'es ; Prankénia. 

Les Caryrphyllées. 

V* inha : Üiantliées: Saponaire, œil¬ 
let, lychnide. 

2« tribu : Alsinées : Spargoute, stel¬ 
laire, sablin»», céraiste. 

Les Rmmculacées. 

1** tribu : Renonculées : Clématies, 
pigamon, anémones, adonis, ratoncule, 
renoncule (et bouton d’or). 

2* tribu : Populage(souci), 

hellébores, nigelles, ancolie, dauphi- 
aelle, aconit, pivoine,citnicaire, actée. 
Les Dtlleniacées : Dillenia. 


Les Magnoliacées : Magnolier, talau- 
nla, tulipier, chainpac, badiane. 

Les Anonacées : Corossol, uvaire. 

Les Berbéridées : Berberis (vinetier) 
ou épine vinette, mahonia. 

Les Ménispertne’es ; Ménlsperme, cis- 
sampelos. 

Les Ochnacée» : Ouùna, gomphia. 

Les Rutacées : 

ir* tribu : Zygoph^ilees : Fagon, gaïac, 
mélianthe, fabagelle. 

2* tribu : Rutées : Rue. 

30 — Diosmées: Dictamne, calo- 

dendron, diosma, augusture. 

4 * tribu : Simarowô^ : Quassla, sinia- 
rouba. 

5 » tribu : Zanthoxylées : Brucea, cla- 
valier, ailanthe. 

Les Pittosporées : Pittospore. 

Les Géraniacées : 

1™ tribu : OxaUdées : Subelle. 


2 « — 

Trnpœolées : capucine. 

3* — 

Balsaminée : Balsamine. 

4* — 

Linées : Lin. 

5« — 

Géraniées : Géranium. 

14* Classe 

.. Péripétalie : Étamines 


périgynes ou insérées autour du pistil. 

Les Rosacées : Galice le plus souvent 
de 5 pétales soudés en un tube surmonté 
de 5 lobes; corolle ordinairement de 
5 pétales rosacés. 

If* tribu : Amygdalées : Calice libre 
par rapport à l’ovaire et caduc après la 
floraison ; fruit en drupe. Genres : Ceri¬ 
siers (cerisier commun, merisier, bi¬ 
garreau, guigne); pruniers, pêchers, 
abricotiers, amandiers. 

2» tribu : Fragariécs : Calice libre et 
persistant après la floraison ; réceptacle 
charnu après la maturité du fruit. Gen¬ 
res : Fraisiers, ronces (dont le fram¬ 
boisier, les meurons ou mûres, etc.) 

3 « tribu : Rosées : Galice persistant 
couronné de 5 divisions, gonflé dans sa 
partie inférieure en une gibbosité ovale; 
il y a toujours 5 pétales.Genre : Rosier. 

4 » tribu : Pomace'es : Calice évasé en 
forme de clochette; fruit en pomme. 
Genres: Poiriers, pommiers, cognas¬ 
siers, sorbiers, alisiers (dont une es¬ 
pèce est l’aubépine), néfliers, ete. 

5 » tribu : Spirées : Spirée. 

g* — Dryadées : Ronces, poten- 
tine, fraisier, Îrenoîtas aigremoine, al- 
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chemille, sangoisorba, jpimpreaelie. 

Les Mimoséet : Mimosa, Condori, aca¬ 
cia, moringa. 

Les Papillonacres : Corolle papillona- 
cée (composée de 5 pétales dont 1 su- 
jérieur en étendr.rd, 2 en ailes et 2 
atéraux), 10 étamines, pistil d’un seul 
carpelle, mûrissant en . gousse ou lé¬ 
gume. 

tribu : Podaïyrées : Podolobium. 

2* — Lotées : Borbonia, crota- 

Icire, lupin, bugrane, ajonc, genêt, cy¬ 
tise, anthillide, luzerne, trigonnelle, 
mélilot, trèfle, loticr, baguenaudier, 
robinier, indigotier, réglisse, astragale, 
galéga. 

3* tribu : Yicices : Pois, lentilles,fèves, 
trèfles, mélilots, lotiers, vesces, sain¬ 
foins, gesses, luzernes, orobe, pois 
chiche. 

4® tribu iHéàysardei : Chenillette, pied 
d’oiseau, coronille, arachide, fer à che¬ 
val, agaty, sainfoin. 

5» tribu : Phaséoléet : Haricot, dolique. 

6® tribu ; Sophoréet : Myrospermum, 
Sophora. 

6® tribu : Césolpiniées : gaînier, févier, 
chicot, cesalpina, poincillade, tamari¬ 
nier, casse, courbaril, caroubier, copai- 
fera. 

Les Térdbinthacées : Pistachier,sumac, 
manguier, monbin, gomart, anacarde, 
baumier. 

Les Rhamndes : Nerprun, jujubier. 

Les Alastrinées : Fusain, staphylin. 

Les JUcinées : Houx, épalanche. 

Les Paronychiées : Herniole, paro- 
nique. 

Les Portulacées : Pourpier, claytonia, 
talinum. 

Les Ficcidées : Tétragone, glinole, 
flcoïde. 

Les Cactées : Cactus. 

Les Crassulacées ; Joubarbe, cotylet, 
orpin, ombilic fcoucoumelle). 

Les Saxifragees : Saxifrage, dorine, 
tan-rouge. 

Les Ribésiées : groseillers (épineux, à 
maquereau, cassis, etc.). 

Les Cucurbitacées : 

iro tribu : Nandirhobées : Nandirhobe. 

2» — Cucurbitées : Bryone ou 

couleuvrée, citrullus (^pastèque, colo¬ 
quinte), momordica, calebasse, concom¬ 
bres (et meNns), courges. 


Les Bégoniacées : Bégonia. 

Los Loasées : Loasa, Mentzelia. 

lifis Passiflorées : Passiflora (grena- 
dille), papayer. 

Les Homalinées : Acomat, maqui. 

Les Hamamélidees : HamaméUs. 

Les Bruniacées : Brunia. 

Les Araliacées : Lierre, aralie, gin- 
seng, cornouiller, aucuba. 

Les Rhyzophorées : Manglier, bru- 
guiera 

Les Onagrariees : Fuschia, onagre, 
épilobes. 

Les Combrétacées : 

l*» tribu : Combrétées : Combretum. 

2® — Terminaliées : Grignon, ba- 

damier. 

Les Haloragéesi'Pesse, mâcre ou châ¬ 
taigne d’eau, comifle. 

Les Mékutomaeées : Mélastome, bla- 
kea. 

Les Lythrariees : Salicaire. 

Les Tamariscinées : Tamarix. 

Les Myrîacées : Qapuru, goyavier, 
myrte, giroflier, jambosier, quatelé, bar- 
ringtonia, grenadier, seringat. 

!5® Classe. — Déglinie : Etamines sé¬ 
parées du pistil. 

Les Cycadéa : Cycas, Mantellia, etc. 

Les Conifères ou arbres verts; fleurs 
pistillées en cône ; 

P® tribu : Abiétinées : Pins, picea, sa¬ 
pins, mélèze (larix), araucaria, dam- 

mara. 

2® tribu ; Cvpressinées : Genévrier, 
thuya, cyprès, taxodier. 

3® tribu : Taxinées : Dacridium, taxus 
(if), podocarpe, gingko. 

4® tribu : Gnétacées : Ephedra, gnetum. 

Les Myricies : Myrica ou cirier, comp- 
tonie, casuarine, liqnidambar. 

Les Pkttanées : Platanes. 

Les Bétulinées : Bouleau, aulne. 

Les Salicinées : Saule, peuplier. 

Les Cupulifères : Chênes, ostrier, char¬ 
me, coudrier, hêtre, châtaignier. 

Les Juglandées : Noyer. 

Les Ulmacées : Orme, planera. Mico¬ 
coulier. 

Les Urtteées : 

lf« tribu ; Morées : Mûrier, Madura, 
Broussonnetia, Dorstenia. 

2® ttibu • Ai4o«mpées : Arbre à pain, 
figuier» broBjmnm. 
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3* tribu : Urticées : Orties, pariétaire. 
i*tvibn: Cnnnabiées : Chanvre, hou¬ 
blon, gnmera. 

Les Pif)érac(!es : 

l"tribu: Pipe’rées : Pipéronne, raa- 
cropiper, chavica, cubèbe, poivre. 

tribu : Sdiirvr/ex : Saurunis, hout- 
Innnya. 

Les Podostc'wépg : Podostemon. 

Les Mmimucéts : Tamboul, monimia, 
boldn, antlierosperme. 

Les Mijristici’cs : Muscadier. 

Les Enjihorbiacées : 

1™ tribu : Enphorbées : Euphorbes (et 
épurge). 

2» tribu : IJippomavées : Mancenillier. 
3 * _ Aralyphéea : Tragie, mercu¬ 
riale, ricinelle. 

4' tribu : Crolonées : Médicinier, An- 
dat, Alevrite, ricin, croton, adélie. 

5«tribu: Pliyllnnthées : Clutelle, an- 
drachnée, pliyllanthe, xylophyle, ani- 
sonème. 

6« tribu : Biirées : Buis, pacliysandre. 
Les üalanophorées : Ginomoifs, bala- 
nophora. 

Les Bnfflésiacces : Rafflesia, cytinelle, 
aphjlée, népenthe. 

Botot(Efl« de). Voici un dentifrice qui 
imite parfaitement l’eau de Botot. Pre¬ 
nez un beau citron ; lardez-le de clous 
de girofle ; placez-le dans un bocal ; ver¬ 
sez dessus un litre d’eau-de-vie ; passez 
à travers un lingé, après trois semaines 
d’infusion. Si on ajoute à cette infusion 
un gramme de cochenille en poudre et 
un gramme d’alun, la teinture prend 
une belle teinte rouge. 

Boucaner. On appelle ainsi l’opéra¬ 
tion qui consiste à dénuder les os d’a¬ 
nimaux , en enlevant les chairs par 
aiguillettes. Ces chairs sont ensuite fu¬ 
mées de diverses manières, suivant les 
espèces et les lieux. Les petites an¬ 
guilles, les jeunes lamproies boucanées 
se servent en hors-d’œuvre. 

Bouche {Médecine ). U n e bouch e a m ère 
et pâteuse dénote une digCblion diffl- 
cile. (Voy. langue, aphtes, dents, haleine, 
etc., etc.) 

Les personnnos qui ont la bouche 
mauvaise et exhalent une mauvaise 
odeur, doivent rechercher la cause de 
cette indisposition qui provient de dents 


gâtées, de scorbut ou de la mauvaise dis¬ 
position de l’estomac, du nez ou des 
poumons; en faisant disparaître la 
cause, elles détruiront l’indisposition. 
Mais même dans l’état de santé le plus 
parfait, il faut avoir soin de se rincer la 
bouclve tous les matins avec de l’eau 
fraîche légèrement acidulée de vinaigre 
ou aromatisée d’eau-de-vie, d’eau de Co¬ 
logne, d’eau de Botot, etc. (Voy. Dents et 
rince-bonche.) 

Bouchées. Ce sont de petits vol-atp- 
vent de croquettes de volaille; elles 

se servent après le potage et avec le 
bœuf bouilli. 

Bouchées à la reine. Sur une abaisse de 
feuilletage à six tours, enlevez de petits 
ronds avec un emporte-pièce; retour¬ 
nez ces ronds pour les dorer en dessus; 
pratiquez-y, avec un emporte-pièce, une 
petite empreinte, à demi-pâte; faites 
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cuire blond; sortez du four, et, avec un 
couteau, enlevez le petit couvercle qui 
a été incisé sur la pâte; emplissez l’in¬ 
térieur de l’empreinte par une garni¬ 
ture semblable à celle des croustades. 
Tenez chaud jusqu’au moment de ser¬ 
vir. 

Boudin. Le boudin ne se sert qu’en 
hors-d'œurre chaud. Lorsqu’on en fait 
usage dans les réveillons, repas noc¬ 
turnes qui pi’écèdent immédiatement le 
sommeil, il cause souvent de formida¬ 
bles indigestions. Il tant en interdire 
sévèrement l’usage aux convalescents. 

Boudin noir. Ajoutez un peu de vinai¬ 
gre à du sang de porc, pour l’empêcher 
de se solidifier; au besoin on laissera 
le sang auprès du feu, pour ne pas le 
laisser refroidir, parce qu’il faut l’em¬ 
ployer tiède. 

La préparation des boyaux demande 
le plus grand soin; on les retournera 
plusieurs fois avec une petite broche de 
fer à bout pointu et recourbé en crochet. 
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ce qui facilite le nettoyage; on les la- 
yera dans de l'ean tiède; on les bros¬ 
sera avec uno brusse douce de chien¬ 
dent , en les passant dans plusieurs 
eaux, jusqu’à ce que l’eau en sorte pure 
et claire. On soufllo ensuite les boyaux 
pour voir s’ils ne sont pas troués. 

Faites cuire dans de la graisse de 
porc une douzaine d’oignons préalable¬ 
ment blanchis et finement haches, et 
quand ils sont cuits, versez dessus quatre 
litres de sang, 1 kil. l/‘2 de panne cou¬ 
pée en dés, du persil et de la ciboule ha¬ 
chés, des épices, du sel et un litra de 
crème; mélangez bien le tout en le re¬ 
muant; goûtez si le mélange est d’un 
bon sel ; il ne faut pas que la panne reste 
en pelütte. — Ayez des boyaux de porc 
nettoyés et lavés soigneusement comme 
il a été dit.— Emplissez ces boyaux avec 
le mélange ci-dessus, en ayant soin de 
ne pas trop les remplir, de crainte qu’ils 
crèvent. On pique quelquefois les bou¬ 
dins avec une épingle, pour les em¬ 
pêcher de crever en cuisant. Ficelez-les 
de loin en loin et à des distances égales. 
L'usage est de 2QÀ 25 centimètres. Qlis- 
sez-les dans un chaudron plein d’eau 
presque bouillante, et maintenez cette 
eau à 90 degrés, c’est-à-dire qu’elle doit 
être excessivement chaude sans bouil¬ 
lir. Il faut retirer les boudins de cette 
eau lorsqu’ils sont fermes, et lorsqu’en 
les piquant vous n’en voyez pas sortir 
de sang. Égouttez-lez et laissez-les se 
ressuyer sur un linge où ils refroidi¬ 
ront. Quand ils sont bien secs, frottez- 
les avec une couenne de lard on peu 
grasse pour les rendre brillants. 

Pour employer les boudins, piquez-les 
de 4 ou 5 légères incisions avec la pointe 
d’un couteau; faites-Ies griller à feu doux 
ou cuire lentement sur la i>oêle. On peut 
les servir seuls ou sur une purée. 

Boudins blancs. Faites cuire des oi¬ 
gnons comme ci-dessus. Hachez et pilez 
ensemble blancs de volaille rôtie, panne 
firatche, mie de pain bouillie dans du 
lait, en mettant une égale quantité de 
mie dè pain que de volaille et de panne 
réunies; sel fin, épicéa, sixjannes d’œufs 
crus, un verre de crffme; mettez ce ha¬ 
chis sur les oignons, mêlez parfaite¬ 
ment le tout; faites les boudins comme 
ci-dessus; b [ vous pouvez lyouter un 
peu de lait à l’es'i de la caisson, cela 
n'en vaudra que mieux. — Les boudins 
blaiNB, égouttés et séebéa» doivent être 


placée sur une feuille de papier beurré 
ou huilé. Piquez-les avec la pointe d’un 
couteau et faites-les griller à petit (eu. 

Autre recette de boudins blancs. Hachez 
soigneusement ensemble de la chair de 
poisson crue, dont vous aurez retiré tes 
peaux, des ris do veau, des hlaia's de 
volaille, des cervelles, des laitances de 
cari)e.s; ajout' Z-y une mie de pain trem- 
I)ée pemiant uno heure dans du lait 
til de, une forte dose, de lard, quelques 
cuillerées do ri/, cuit au lait sans sucre, 
trois ou quatre jaunes d’œufs, du sel, 
(lu jioivre, de la muscade; pilez en pâte 
fine et délicate; éclaircissez avec du 
bon lait, de manière à former une bouil¬ 
lie épaisse. Emplissez les boyaux; liez. 
Guis.son à grande eau, sans sel. Lais¬ 
sez refroidir. Ces boudins ne doivent 
être servis qu’après avoir passé un ins¬ 
tant sur le gril ; on aura soin de les pi- 
qu(‘r de tous côtés avant de les faire 
griller, car ils c.rèvent facilement. 

Pour les rendre plus délicats, on 
pourra ajouter quelques pistaches à la 
pâte. 

Les boudins de gibier se font comme 
les boudins blancs. 

Boudins de Nancy. Mêlez de la marme¬ 
lade de pomm(^s sans sucre aux boudins 
noirs ci-dessus. 

Boudin de Sarrazin Mettez du gnm 
de Sarrazin dans de l’eau; ajoutez-y 
un peu de lard coupé en dés. Quand 
le gruau est à moitié cutt, assaisonnez 
de thym, de persil et de poivre; faites 
bouillir trois minutes; mêlez bien le 
tout et entonnez-le dans des boyaux 
de cochon; faites cuire dans le reste du 
bouillon. Ces boudins se font griller 
comme les boudins noirs. 

Boudin à la Richelieu (Entrée). Ayez 
une farce (à quenelles ou de blancs de 
volailles); que cette farce soit ferme et 
même un peu sèche. Hou lez-la en fbrme 
de bouts de boudins de 15 centimètres; 
mettez ces sortes de boudins dans du 
bouillon et faites-les pocher comme des 
quenelles. Panez-les deux fois; faites- 
les griller. Un hachis de truffes en fait 
un mets très-recherché. On peut enve¬ 
lopper les boudins à la Richelieu dans 
une toilette de porc, comme les saucis¬ 
ses, et paner par-dessus sans les pocher 
Ces boudins se servent seuls, ou sur une 
sauce aux truffes. 

Bondlnièr*. On appelle ainsi un ins- 
^ument en éspMane, de I oentimstres 
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Couverture, servant à entonner le sang 
(t les ingrédients dans le boyau; la 
koudinière sert aussi à entonner les 
saucisses. 

Boue {Taches de). Un simple lavage 
safitpour faire disparaître ces taches; 
nais si elles résistent, délayez un jaune 
d'œuf dans une petite quantité d’eau 
tiède et savonnez, avec ce mélange, la 
partie tachée ; ou bien appliquez un peu 
de crème de tartre en poudre sur les 
taches humectées d’eau etrincez ensuite 
l’etoffe. Si la couleur rouge d’une étoffe 
Tenait à être altérée par l’un on par 
l'antre de ces lavages, faites revenir la 
couleur, en appliquant sur la partie 
endommagée de l’acide citrique ou de 
ronde acétique étendu d’eau. 

Boaff(Gdteau allemand). Pour faire ce 
gâteau, mettez dans une terrine 250 
grammes de sucre et 12 jaunes d’œufs; 
travaillez pendant 25 minutes; ajoutez 
lejus et le zeste haché d'un demi-citron, 
avec200gr.de beurre, 250 gr. de farine, 
75 gammes de raisin de Malaga et de 
Corinthe; mêlez le tout. Quand vous 
avez bien mêlé, amalgamez les blancs 
des 12 oeufs, après avoir fouetté très- 
ferme ces Mânes d’œufs. Versez le mé¬ 
lange dans on moule qui ait un cylindre 
an milieu; ce moule sera beurré et 
fariné; vous l’emplirez au trois quarts 
de la composition ; faites cuire un peu 
moins d’une heure au four modéré, 
chaleur soutenue. 

Bougies {Nettoyage des). Lorsque les 
bougies ont été salies par les mouches 
ou par la fumée, on les nettoie avec une 
légère eau de savon qui enlève ces ta¬ 
ches et on les essuie soigneusement 
avec un linge blanc et sec. Elles repren¬ 
nent tout leur éclat; on aura soin de les 
mouiller peu et de n’employer que de 
l'eau froide. 

BouUle-abaJsse. Mets national des 
Provençaux. C’est une sorte de potage 
que l’on peut imiter dans tous les ports 
de mer, mais que l’on ne peut obtenir 
dans tonte sa perfection que sur les 
bords de la Méditerranée, à cause des 
in^édients qu’il réclame et de la qua¬ 
lité de ces ingrédients. 

Pour faire une bouille-abaisse des¬ 
tinée à une douzaine de convives, ayez 
dou lOtronçons de merlans de moyenne 
grosseur; 3 ou 4 tronçons de turbot, ou 3 
ou 4 rougets coupés en morceaux; 4 
hanches de mulet ou de dorade; une 
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sole moyenne coupée «n tronçons; 3 
tranches de baudroie; 2 petites langous¬ 
tes coupées en deux par le milieu, 3 ras¬ 
casses, 6 écrevisses. — Ces poissons 
doivent sortir de la mer au moment 
d’étre employés, c’est-à-dire qu’il les 
faut d'une extrême fraîcheur. Vous les 
ferez cuire dans une casserole de fer 
battu, plus large que haute, ou, ce qui 
vaut mieux, dans un poêlon. Voici com¬ 
ment vous ferez : Mettez d’abord dans 
le poêlon deux gros oignons émincés, 
faites-les revenir sur un feu vif avec un 
décilitre d’huile d’olives; quand ils ont 
pris de la couleur, glissez le poisson 
dans la casserole, sur les oignons, et 
ajoutez de l’eau tiède, de façon que le 
tout baigne largement et soit recouvert 
d’eau; ajoutez deux blancs de poireau 
hachés, une feuille de laurier, la chair 
d’un demi-citron, sans peau ni pépins; 
la chair de deux petites tomates pelées, 
é^enées et coupées en dés ; un verre de 
vin blanc sec; quatre gousses d'ail, poi¬ 
vre et sel. Augmentez le feu de manière 
que le poêlon soit enveloppé de flammes, 
et quand l’ébullition est en pleine acti¬ 
vité, laissez cuire violemment pendant 
12 on 15 minutes. Quand le bouillon, au 
bout de ce temps, est réduit d’un tiers, 
et légèrement lié et succulent, ajoutez-y 
un peu de safran et une cuillerée de 
persil finement haché; laissez encore 
bouillir quelques instants et retirez le 
poêlon du feu. Versez le bouillon sur de 
minces tranches de pain ; c’est la soupe; 
quand au bouilli de poisson, on n’en sert, 
sur un plat, que les meilleurs morceaux, 
entourés des ingrédients qui ont servi 
d’assaisonnement, à l’exception de l’ail, 
du laurier et du citron.(Voy. Bourride.) 

Bouilli. On entend par bouilli toutes 
les viandes cuites dans de l’eau ; elles 
sont peu succulentes; c'est de la chair 
moins son jus, a dit Brillat-Savarin. Pour 
que le bouilli conserve, autant que pos¬ 
sible, une partie de sa succulence, il 
est nécessaire qu’il ne reste que 4 on 
5 heures au feu ; mais alors le bouillon 
est de qualité inférieure. Il est d’ail¬ 
leurs impossible d’obtenir en même 
temps bon bouillon et bon bouilli; dans 
les maisons riches, où le bouilli se pré¬ 
sente rarement sur la table, on le sa- 
crifle au bouillon ; mais dans les mai¬ 
sons bourgeoises, où la ménagère ne 
doit rien laisser perdre, le bouilli doit 
cuire pendant 5 heures au plus ; on le 
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servira comme relevé après le potage ; 
il ne paraîtra jamais deux fois dans le 
même repas, même sous des formes 
différentes. 

Les morceaux les plus fréquemment 
employés pour le bouilli sont la culotte, 
le cimier, la tranche, la côte, l’entre¬ 
côte et la poitrine. Les deux premiers 
sont les meilleurs morceaux et ceux 
qui produisent le bouilli le plus tendre ; 
le second est aussi convenable pour le 
bouilli que pour la daube ou le bœuf à 
la mode. 

Le morceau de boeuf doit peser an 
moins 2 kilogr. ; il peut peser jusqu’à 
5 kilogr. et au delà, pourvu que la pro¬ 
portion d’eau ne soit pas trop forte. 
Pour être assez cuit, il doit être trem¬ 
blant quand on le remue. 

Il est impossible d’avoir un bouilli de 
bonne apparence lorsqu’on coupe la 



Balsamine lançant ses graines. 

viande en plusieurs tranches minces, 
comme cela a lieu en quelques villes ; 
on est forcé de battre la viande, de la 
ficeler fortement de manière à lui don¬ 
ner une forme ronde, et de chercher à 
lui conserver cette forme en la servant. 

c Le bouilli, ditM. Gouffé, représente 
un plat de fondation, que l’on n’excluera 
Mns doute jamais du programme d'un 
bon ordinaire bourgeois ; il a son uti¬ 
lité et même son genre ; le grand point 
est de le présenter convenablement et 
d’en tirer tout le parti possible. L’un 
des talents de la vraie cuisinière bour¬ 
geoise doit donc être de faire manger 
le bouilli à ses maîtres, d’abord au na¬ 
turel et ensuite avec les divers accom¬ 
modements que comportent les restes 
de viande lès lendemains de pot au feu. 
Dès que le bouillon est achevé, vous re¬ 
tirez le bœuf de la marmite et le dépo- 
fm svnuiplàt pour être servi sur table ; 
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n'oubliez pas d’enlever la ücelle qui 
servi pour la cuisson. 

Garnitures du bouilli.t. Mon avis,cont 
nue le même auteur, est qu’il est tou 
jours bon de garnir le morceau d 
viande du pot-au-feu que l’on sert su 
table ; c’est une façon de le faire man 
ger et d'empêcher qu’on ne le dédaigne. 
Je ne recommanderai guère la vieille < 
traditionnelle garniture de persil qa 
l’on a souvent ridiculisée et qui ne 1’ 
pas volé, il faut en convenir. Elle re 
présente plutôt un acc(;ssoire de con 
vention qu’une garniture propreuien 
dite, puisque cette couronne de persi 
que l’on sert autour du bœuf ne s 
mange pas et se met de côté sur uii 
assiette dès qu’il s’agit de découper 
On doit viser, dans la cuisine bour 
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geoise, plutôt au réel et au solide qu’aos 
choses futiles et de pur ornement. 

€ Il vaut bien mieux recourir, pour 
garnir le bouilli, aux légumes préparés 
simplement, mais avec soin, comme 
^ar garnitures ; ainsi, pommes de terre 
sautées, oignons glacés, carottes, rra- 
vets, champignons, choux-fleurs, choux 
de Bruxelles, tous ces légumes et d’au¬ 
tres encore, variés suivant les saisons, 
peuvent constituer d’excellentes garni¬ 
tures pour la viande du pot-au-feu, et 
racheter le manque de goût qu’on lui 
reproche si souvent. On doit, d’ailleurs, 
toujours s’attacher à dresser ces garni¬ 
tures dans les meilleures conditions de 
goût et de symétrie. » 

Bouilli froid. Servez-le en salade, 
coupé en tranches et assaisonné d’huile, 
de vinaigre, de sel, de poivre, avec ac- 
compagnemeLt de Unes herbes et d’é- 
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chalotes hachées, d’oeufs durs en tran¬ 
ches,de pommes de terre, de betteraves, 
de haricots verts, de cœur de- salade. 

Bouilli en miroton (Voy. Miroton). 

Bouilli en yersillade (Voy. Persillade). 

Bouilli en quenelles (Entrée). Hachez 
très-fin le bœuf avec pommes de terre 
cuites sous la cendre, beurre, œufs durs, 
sel, poivre ; pétrissez bien le tout, for- 
mez-en des boulettes , passez-les au 
beurre, servez sur sauce piquante. 

Bouilli à la sauce piquante. Coupez la 
viande en tranches d’une épaisseur d’un 
centimètre, en enlevant les parties gras¬ 
ses ou seches; rangez les tranches dans 
un petit plat ovale pour gratin ; arrosez 
ces tranches avec 10 centilitres de bouil¬ 
lon ou d’eau; faites-Ies chauffer pen¬ 
dant un quart d’heure avec feu très- 
doux dessus et dessous. Versez un 
demi-litre de sauce piquante sur le tout 
au moment de servir. 

Bouilli à la sauce tomate. Remplacez la 
sauce piquante par la sauce tomate. 

Bouilli à la sauce italienne. Employez 
de la sauce italienne, au lieu de la sauce 
tomate. 

Bouilli aux pommes de terre. Soit 750 
gr. de bœuf bouilli; coupez-le en mor¬ 
ceaux carrés. Dans une casserole, faites 
revenir 100 gr.de petit lard de poitrine, 
aussi maigre que possible, débarrassé 
de toute^ couenne et coupé en mor¬ 
ceaux ; quand le lard est revenu, dans 
33 gr. dè-beurre, d’une belle couleur 
blonde, mouillez-le avec 1 litre d’eau ; 
ajoutez 500 gr. de pommes de terre 
jaunes épluchées et coupées en mor¬ 
ceaux, un bouquet garni, un oignon ; 
faites cuir.^ Jusqu’à ce que les pommes 
de terre cèdent sous la pression du 
doigt ; ajoutez les morceaux, faites cuire 
à petits bouillons pendant 10 minutes, 
retirez le bouquet; goûtez pour l’assai¬ 
sonnement, servez. 

Bouilli au.T oignons et aux pommes de 
tme (Entrée). Coupez le bouilli en pe¬ 
tits morceaux; mettez ces morceaux 
dans une poêle avec des oignons, des 
pommes de terre coupées en tranches, 
du sel, du poivre et du beurre ; laissez 
rissoler le tout sur un feu qui ne soit 
pa^ trop vif. 

Bouilli à la purée de pommes de terre 
(Entrée). Faites cuire des pommes de 
terre à la vapeur; pelez-les, écrasez- 
les ut ]»assez-ies dans une grosse pas¬ 
soire. Mettez dans une casserole un 
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bon morceau de beurre ; faites-le chauffer 
mais non roussir ; passez-y les pom¬ 
mes de terre, assaisonnez ; mouillez 
avec un peu d’eau ou de bouillon. Beur¬ 
rez le fond d’une tourtière ; mettez-y 
une couche de pommes de terre, du 
bœuf coupé en tout petits morceaux, 
assaisonnez; puis établissez une nou¬ 
velle couche de pommes de terre et une 
de bœuf et ainsi de suite, en finissant 
par des pommes de terre. Mettez sur un 
feu doux, avec feu dessus; laissez mijo¬ 
ter près d’une heure; servez dans la 
tourtière. 

Bouilli frit au beurre ou à l’huile 
(Entrée). Coupez le bouilli en tran¬ 
ches; réunissez les petits morceaux; 
faites fondre du beurre dans la poêle. 
Quand le beurre est sur le point de 



Bouilloire russe. 


roussir, mettez-y le bœuf; laissez frire, 
salez, poivrez. Dressez les morceaux 
sur le plat ; versez le reste du beurre 
sur le bœuf. Dans le cas où l’on emploie¬ 
rait de la graisse ou de l’huile au lieu 
de beurre, il faudrait y ajouter une 
pointe d’ail haché. 

Bouilli au pauvre homme (Entrée). Cou¬ 
pez-le par tranches ; disposez ces tran¬ 
ches sur un plat qui puisse aller au feu; 
semez dessus, persil et ciboules ha¬ 
chés, une pointe d’ail, sel et poivre; 
ajoutez beurre fondu et verre d’eau ; 
saupoudrez de chapelure; faites mijoter 
sur de la cendre chaude pendant un 
quart d’heure. 

Bouilli en matelotte (Entrée). Faites 
roussir dans le beurre quelques petits 
oignons; ajoutez ensuite une cuillerée 
à bouche de farine ; sautez le tout un 
instant; ajoutez-y ensuite un vwre do 
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viu nnigo, un demi-verre de bouillon, 
quelques champignons, sel, poivre, lau¬ 
rier, thym ; donnez deux ou trois bouil¬ 
lons; versez ce ragoût sur les tranches 
de bœuf disposées dans un plat qui aille 
au feu; faites m^oter une demi-heure, 
servez. 

B&uilH a» gratin (Entrée). Disposez 
dans un plat d’argent ou ne terre qui 
aille au feu les tranches coupées, salez, 
poivrez ; î^outez ciboule et persil fine¬ 
ment hachés, un verre de bouillon; 
étendez sur le tout une couche de 
beurre ; saupoudrez de chapelure ou 
de mie de pain ; laissez mijoter pendant 
20 minutes, avec feu dessus et dessous. 

1 Bouilli à la poulette (Entrée). Hachez 
finement 2 oignons et un peu de ciboule; 
passez ce hachis dans une casserole 
avec un peu de beurre; au bout de 2 ou 
3 minutes, ajoutez deux pincées de 
farine; faites roussir, mouillez avec de 
l’eau, salez et poivrez. Laissez bouillir 
cette sauce pendant 5 minutes; Jetez-y 
les tranches de bœuf bouilli et retii cz- 
les au bout de 2 minutes pour les dres¬ 
ser en couronne sur le plat. Ajoutez à 
la sauce 3 iaunes d’œufs délayés avec 
une cuillerée à bouche de vinaigre ou 
de verjus ; hachez fin du persil et raet- 
tez-en une cuillerée à café dans la sauce; 
donnez deux ou trois bouillons; versez 
la sauce sur le bœuf. 

Bouilli sauté à la poêle (Entrée). Coupez 
en tranches 3 ou 4 oignons; passez-les 
à la poêle avec un peu de beurre ; quand 
ils sont d’un roux blond, ajoutez-y deux 
incées de farine délayée dans de l’eau ; 
onnez deux bouillons; glissez les tran¬ 
ches de bouilli dans la poêle ; au bout 
d’une ou deux minutes de cuisson, 
ajoutez un filet de vinaigre et videz le 
tout dans le plat à servir. 

Bouilli en grillades (Entrée). Faites 
revenir à la poêle du lard et des saucis¬ 
ses jusqu’à ce que le tout ait pris une 
belle couleur jaune-doré; faites-y chauf¬ 
fer des tranches de bouilli, dégraissez ; 
ajoutez 2 cuillerées de bouillon et un 
filet de vinaigre. 

' Bouilli à la maître d'hôtel (Entrée). 
Coupez le bouilli par tranches que vous 
faites réchauffer dans un peu de bouil¬ 
lon, égouttez, servez sur beurre manié 
avec du persil, avec un filet de vinaigre 
ou le jus d’un citron. 

Bouilli en papillote et sur le gril (En¬ 
trée), Coupez le bouilli par tranches 
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assez épaisses; garnissez chaque tran¬ 
che d’une légère couche do beurre salé 
et poivré; envelopp(*z-la dans du jia- 
pior huile; mettez sur le gril. On peut 
aussi faire griller sans le papier. Le 
bouilli grillé se sert sur du beurre pétri 
avec du i>ersil haché. 

Bouilli sur le plut aux pommes de terre 
(Entrée) Pelez des pommes de terre; 
coupez-les en rouelles ; beurrez lefeial 
d’un plat qui aille au feu ; étendez-y 
une couche de pommes de terre ; placez- 
y ensuite le bouilli coupé en tranches 
minces; hachez une bonne quantité 
d’é( halott‘s et de persil ; mêlez ce ha¬ 
chis avec de la mie d(! pain bien émiet¬ 
tée ; assaisonnez fortement. Garnissez 
le bouilli d'une petite couche dt! cette 
[iréparation; a joutez un peu de beurre, 
I>uis une seconde couche de pommes de 
terre, et enfin, le re^te de la prépara¬ 
tion. Mouillez largement de bouillon 
ou d’eau; faites cuire avec feu dessus et 
dessous ou dans un four. Il faut à peu 
pros une heui'e de cuisson. 

Bouillie (Ealrcmi'ts). Nourriture que 
l’on donne de préférence aux jeunes 
enfants, la bouillie, peu épaisse, bien 
cuite et faite avec du lait de bonne 
qualité est nourrissante, saine et de fa¬ 
cile digestion ; elle convient aux con¬ 
valescents après des maladies inflam¬ 
matoires. 

La bouillie se fait avec toute espèce 
de farine; mais la meilleure s’obtient 
avec la farine de froment. 

Délayez cette farine dans du lait 
froid, de façon à faire une pâte épaisse; 
ajoutez ensuite un peu de lait bouil¬ 
lant; délayez pour obtenir une pâte 
molle. Versez cette préparation dans 
une casserole placée sur le feu et con¬ 
tenant du lait bouillant; tournez avec 
une cuiller, de façon qu’il ne se forme 
pas de grumeaux. 

Il ne faut pas abandonner un instant 
la bouillie, mais la tourner continuelle¬ 
ment; quand elle commence à bouillir, 
vous modérerez le feu. afin de ralentir 
la cuisson qui doit durer à peu près une 
heure; à demi-cuisson, vous ajouterez 
sel et sucre, et vous équilibrerez les 
proportions cm lait et de farine, suivant 
que vous voulez obtenir une bouillie 
plus ou moins consistante. Quelques 
instants avant de servir, mêlez à la 
bouillie deux ou trois jaunes d’œufs et un 
filet d’eau de fleur d’oranger. 
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On obtient uiio bouillie inférieure 
avec de l’eau en guise de lait ; on pro¬ 
cède de la môme façon. Cette bouillie, 
versée dans une assiette huilée se dur^ 
cit en refroidissant ; si vous la glissez 
ensuite dans une friture, vous on ob¬ 
tiendrez la ftotttl/ie frite. —Sucrez, servez 
en entremets. 

Bouillie renversée. Faites une bouillie 
an lait, comme ci-dessus; qu’elle soit 
très-épaisse; mettez-y un morceau de 
beurre frais, aussi bon que possible et 
faites cuire la bouillie doucement; 
quand elle est très-épaisse, liez-la avec 
2 ou ou 3 jatines d’œufs et faites refroi¬ 
dir à moitié. — Môlez-y 3 ou 4 jaunes 
d’œufs et le même nombre de blancs 
fouettés en neige avec un peu de fleur 
d'oranger ou le zeste d’un citron haché 
fin. —Beurrez une casserole ou un moule; 
mettez un rond de papier et une bande 
de papier autour de la casserole ou du 
moule. Versez-y la bouillie, de façon 
qu’elle emplisse les 3/4 de la casserole. 
Faites cuire comme nous dirions à no¬ 
tre gâteau de semoule. Renversez-la en¬ 
suite sur un plat pour démouler et ser¬ 
vez avec ou sans le papier. 

Bouillie aux œufs à la neige. Ayez de la 
bouillie ordinaire; laissez-la refroidir; 
coupez-la en tranches et servez-la sur 
des œufs à la neige; c’est un entre¬ 
mets des plus délicats. 

Bouilloire russe. Cet ustensile d’un 
usage si commode doit se trouver dans 
toute cuisine bien organisée. L’inté¬ 
rieur est traversé par un tuyau dans 
lesquels on introduit des charbons ar¬ 
dents. Des trous ménagés en bas et en 
haut établissent le courant d’air. Un 
couvercle sert à étouffer les charbons ; 
un autre ferme la bouilloire. Pour faire 
usage de cet ustensile, on enlève les 
deux couvercles ; on emplit la bouil¬ 
loire avec de l’eau et on la referme avec 
le couvercle de la bouilloire ; puis on 
place les charbons allumés au fond du 
tuyau, sur une grille. Un robinet donne 
passage à l’eau chaude. On doit veiller 
à ce qu’il y ait toujours de l’eau dans la 
bouilloire tant que les charbons y sont 
allumés, sans quoi l’ustensile pourrait 
se dessouder. Pour éteindre les char¬ 
bons, il suffit de poser, sur le tuyau, le 
couvercle qui surmonte le tout. Sous 
l’appareil, un cendrier qui s’ouvre par 
en bas à l’aide d’une porte à charnières, 
maintient les cendres; on le vide en 


ouvrant la porto et en frappant quel¬ 
ques coups sur le pied de la bouilloire. 

Bouillon. On appelle bouillonnn ali¬ 
ment liquide qui résulte d’une disso¬ 
lution dans l’eau des matières végétales 
ou animales par le moyen de la cuisson 
(voy. Pot-au-feu et Potage). Il ne faut pas 
mélanger le bouillon du jour avec celui 
de la veille ; si vous conservez le bouil¬ 
lon plusieurs jours, faites le bouillir le 
soir et le matin ettenez-le en lieu frais, 
sans le couvrir. L’été, le bouillon est 
sujet à aigrir quand on a mis un choux 
dans le pot-au-feu. 

Nous conseillons de dégraisser les 
bouillons lorsqu’ils sont fortement char¬ 
gés de corps gras, parce que la graisse 
est toujours indigeste, et que beaucoup 
d’estomacs ne peuvent la supporter. 

Le bouillon de bœuf convient à tout le 
monde; il est nourrissant; le bouillon 
de mouton est plus excitant et moins 
agréable ; on ne le fait que dans les pays 
où 11 est difficile de se procurer du bœuf. 
Le bouillon do veâu est rafraîchissant 
et relâchant; celui du poulet a les 
mêmes propriétés. 

Bouillon (Conservation du). Pour 
conserver le bouillon, il faut le faire 
passer à travers un tamis fin et le gar¬ 
der en lieu frais. Pendant les grandes 
chaleurs, une pincée de carbonate de 
soude par litre de bouillon, prévient le 
passage à l’aigre du bouillon. Le len¬ 
demain, on fait bouillir celui-ci et on 
enlève l’écume blanche occasionnée par 
l’acide carbonique qui se dégage. Si le 
bouillon contracte une odeur de sûr, on 
ajoutera un peu plus de carbonate de 
soude. 

Bouillon d'escargots (voy. Escargots.) 

Bouillon de grenouilles (voy. Gre¬ 
nouilles). 

Bouillon de poisson (voy. Poisson). 

Bouillon à la minute. Lorsqu’on est 
pressé, on obtient du bouillon en faisant 
fondre du jus de volaille ou de viande 
rôtie dans une certaine quantité d’eau 
bouillante, préparation qui ne saurait 
avoir toutes les qualités du bouillon or¬ 
dinaire.— Ajoutez au bouillon 1 gr. de 
bicarbonate de-soude, cela vous per¬ 
mettra de le conserver plusieurs jours 
sans qu’il tourne. 

Lorsque l’on a du bouillon à discré¬ 
tion, on s'en sert à allonger les sauces 
et à mouiller les ragoûts; mais il faut 
éviter de retirer le bouillon du pot-au- 
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feu pour le remplacer ensuite par de 
l’eau, car il n’est pas indispensable 
dans les rajtoûts; l’eau peut l’y rempla- 
C(jr sans trop de désavantage; les cui¬ 
siniers qui empruntent à leur pot-au- 
feu pour allonger les sauces ne font que 
de médiocre pot-au-feu. Si vous croyez 
que le bouillon est indispensable à la 
qualité de vos sauces, ayez-en à discré¬ 
tion, mais ne plongez jamais la cuiller 
dans la marmite; voici un axiome que 
nous posons sans crainte d’être jamais 
contredits : il vaut mieux ajouter de 
l'eau dans la casserole que dans la 
marmite. 

Bottillon aux herbes. Ayez une poignée 
de feuilles d’oseille, une de poirée, une 
de laitue, une de cerfeuil; épluchez et 
lavez ces feuilles; coupez-les en petits 
morceaux ; mettez-les dans une casse¬ 
role avec un litre d’imu. un peu de sel 
et un morceau de b u re gros comme 
une noix; faites bouiiiir; quand l’eau 
est réduite d’un tiers, passez le bouil¬ 
lon. Il est laxatif et accompagne ordi¬ 
nairement les purgations ; on le boit 
chaud. 

Bouillon de poulet pour les malades. 
Mettez le quart d’un poulet dans le pot- 
au-feu avec 1 litre d’eau, quelques feuil¬ 
les de laitue, un peu de cerfeuil et du 
sel. Faites cuire pendant une heure. 

Bouillon de veau. Ayez 500 gram. de 
veau, faites-le cuire pendant 1 heure 
comme ci-dessus et avec les mêmes in¬ 
grédients. 

Bouillon fait en une heure. Faites cuire 
dans une casserole 500 gr. de bœuf 
coupé en petits morceaux; ajoutez ca¬ 
rottes, oignons, un peu de lard et un 
demi-verre d’eau. Quand le tout, après 
avoir mijoté environ un quart d’heure, 
commence à s’attacher à la casserole, 
ajoutez un demi-litre d’eau bouillante 
avec un peu de sel; faites bouillir trois 
quart d’heure et passez avec expres¬ 
sion. 

Bouillon maigre. On appelle ainsi l’eau 
dans laquelle on a fait cuire des hari¬ 
cots, des pois, des lentilles, des laitues, 
des carottes, des navets, des panais, 
du céleri, du poireau ou des oignons, 
avec du sel. Pour donner plus de corps 
à ce bouillon, on le fait cuire à grande 
eau, pour le réduire et on le verse sur 
une purée. 

Dans le cas où l’on n’aurait pas ide ce 
bouillon à sa disposition, on obtiendrait 


un bouillon maigre de la façon suivante; 
Faites cuire dans une marmite des lé¬ 
gumes variés (gros pois secs, navets, 
carottes, panais, céleri, choux, persil, 
oignons piqués de clous de girofle, etc.), 
avec de l’eau et du sel. Quand le tout 
est bien cuit, passez en exprimant for¬ 
tement. 

Tablettes de bouillon. Ces tablettes, uti¬ 
les pour les voyages au long cours, 
offrent l’avantage de se conserver pen¬ 
dant plusieurs années en lieu sec, sans 
se gâter. 

Prenez t pied de veau, 1 kil. 500 gr. 
de cuisse de bœuf, 375 gr. de rouelle de 
veau et 1 kil. de mouton ; faites cuire 



Bouillon blanc. 


ces viandes à petit feu dans Sou 6 litres 
d'eau; faites un consommé', passez avec 
expression ; enlevez la graisse, après 
le refroidissement; clarifiez le bouillop 
avec le blanc d’œuf; salez-le; évaporez* 
le ensuite au bain-marie, jusqu’à la 
consistance d’une pâte très-épaisse.. 
Etendez cette pâte sur une table de 
marbre et laites-la sécher à l’étuve jus¬ 
qu’à ce qu’elle soit bien cassante. La 
croûte ainsi obtenue fournit des bouil¬ 
lons nourrissants mais dont la saveur 
n’est pas toujours agréable ; on rend le 
bouillon excellent enajoutant aux vian¬ 
des ci-dessus, une volaille ou mieux une 
perdrix, des carottes, du céleri, des pa¬ 
nais, des oignons, du girofle et de la 
cannelle. 

Au lieu de croûte, si l’on veut obte- 
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nîr des tablettes, on opère de la façon 
suivante : Lorsque le bouillon au bain- 
marie, a acquis une consistance géla¬ 
tineuse, on le moule sous forme de ta¬ 
blettes ou de petits disques. Quoi qu’il 
en soit, pour faire usage de la subs¬ 
tance dure que l’on a obtenue, on en fait 
dissoudre 15 gr. dans un verre ou une 
tasse d’eau bouillante dont on entre¬ 
tient la chaleur sur des cendres chau¬ 
des. On peut acheter les tablettes toutes 
préparées, mais elles ne sont jamais 
aussi bonnes que celles que l’on fabri¬ 
que soi-méme. 

Bouillon d’os. Ce bouillon économique, 
ne se composant que de gélatine, est 
peu nourrissant. Cassez des os, à l’aide 
d’une hache, en morceaux de 3 ou 4 
centimètres cubes ; mettez-les dans un 
pot de terre jusqu’aux deux tiers de sa 
capacité ; emplissez le pot avec de l’eau, 
couvrez, mettez le pot au four après la 
sortie du pain ; au bout de 4 heures 
passez; remettez les os dans le pot plein 
d'une nouvelle eau, pendant 6 heures 
dans le four; mêlez ce nouveau bouil¬ 
lon au premier. On peut répéter l’opé¬ 
ration une troisième fois pendant 8 
heures, mais le bouillon devient très- 
peu fort. Il faut assaisonner le bouillon 
avec sel, poivre, etc. 

Bouillon d’extrait de viande. Coupez en 
tranches des carottes, des poireaux et 
des navets ; faites-les bouillir dans de 
l’eau salée et un peu de graisse ; lors¬ 
que les légumes sont cuits, ajoutez une 
demi-cuillerée à café d’extrait de vian¬ 
de de Liébig pour un potage de deux 
personnes. 

Bouillon concentré. C’est de très-bon 
bouillon, concentré à l’état de gelée et 
conserve par le procédé Appert dans 
dés boites de fer-blanc. On délaye le 
contenu d’une boîte dans de l’eau bouil¬ 
lante colorée avec un peu d’oignon 
. brûlé. Une fois ouverte la boîte ne se 
conserve plus, il faut la consommer de 
suite. 

Bouillon-blanc (Bolène, Bonhomme, 
Cierge de Notre-Dame). C'est une de nos 
meilleures plantes émollientes ; on ré¬ 
colte les fleurs de 5 ou 6 pieds et l’on en 
a une provision pour l’hiver. De 10 à 
30 grammes de ces fleurs procurent une 
infusion que l’on boit chaude, sucrée, 
blanchie avec du lait, pour apaiser la 
toux. Mais avant de la sucrer et de la 
blanchir, il faut avoir soin de la filtrer 


très-finement, sans quoi les poils de la 
fleur irriteraient la gorge et provoque¬ 
raient la toux au lieu de la calmer. 

Les feuilles du bouillon-blanc, lors¬ 
qu’elles sont cuites, conviennent très- 
bien pour cataplasmes ; l’eau de la coction 
est bonne pour lotions et fomentations. 
Cette plante bisannuelle vient sur le 
bord des chemins ; les fleurs en sont 
jaunes et fleurissent en juillet; elles 
sont peu odorantes et disposées en grap¬ 
pes serrées. Ses fruits, en capsule, s’ou¬ 
vrent en deux valves. Les infusions de 



la fleur sont encore très-utiles dans les 
jiialadies de la vessie, avec douleur en 
urinant et quand les urines sont trou¬ 
bles. A l’extérieur, les feuilles, bouillies 
dans du lait, font des cataplasmes adou¬ 
cissants, employés avec avantage con¬ 
tre les hémorrhoïdes, surtout quand on 
leur ajoute des feuilles de jusquiame. 
Le bouillon-blanc se multiplie de graines; 
il demande une terre chaude et légère 
à l’exposition du midi. 

Boulangers {Bégime des). La pous¬ 
sière de la farine, l’ardeur aes fours, la 
soif, provoquent chez les boulangers 
les péripneumoniesetles esquinancies. 
Les précautions à prendre sont de fuir 
toutes les alternatives du chaud et du 
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froid et de se toujours bien couvrir, 
surtout en hiver. Un boulanger ne doit 
jamais sortir au grand air quand il a 
chaud, ni boire, dans ce cas, de boisson 
froide; il faut mêler à saJ)oi8sou un 

S eu de vin, ou boire de la bière ; jamais 
’eau pure. 

Faute de prendre ces précautions, 
les ouvriers noulangers sont assaillis 
de maladies; leur vie est courte. On ne 
saurait trop blâmer l’habitude où ils 
sont de pousser des cris en pétrissant, 
de travailler la nuit et surtout de se 
mettre le corps nu en hiver. 

Bonle-&-rlz. Cet instrument destiné 
à faire crever le riz, se compose d’une 
boule en toile métallique galvanisée; on 
remplit à demi de riz ou de pâte et on 
met le tout dans la marmite, une heure 
avant de servir. Le riz ou la pâte, en 
renflant pendant la cuisson, finissent 
par emplir la boule. 

Bouleau (Arborie.). Ârbre indigène, 
au tronc droit, couvert dans sa jeunesse 
d’une peau blanche et dans sa vieillesse 
d’une écorce rude et crevassée. Il vient 
partout, dans les endroits marécageux 
comme sur le sommet des plus hautes 
montagnes, dans les terrains brûlants 
comme sur les sols fangeux, sous les 
latitudes lesplus septentrionales comme 
dans les climats lesplus chauds. Il con¬ 
serve en hiver son feuillage vert qui 
produit le meilleur eflèt. 

Variétés. —Bouleau commun, bouleau 
blanc, bouleau à papier du Canada, bou¬ 
leau à feuilles de peuplier de Transylva¬ 
nie, bouleau noir de Virginie, bouleau 
rouge de New-Jersey, bouleau jaune de 
la Nouvelle-Ecosse. Ces dernières va¬ 
riétés étrangères se rencontrent sou¬ 
vent dans nos jardins paysagers. Les 
suivantes, variétés du bouleau com¬ 
mun, sont plus répandues : bouleau pleu¬ 
reur, à branches pendantes, bouleau à 
feuilles panachées, bouleau à feuilles laci- 
niées. 

Culture. La plantation de cet arbre 
est toujours fimctueuse dans les mau¬ 
vais terrains, impropres aux autres 
cultures. Si le sol est sec, elle aura 
lieu en automne; s’il est humide, on la 
fera au printemps. Les plants auront 
deux ou trois ans etne serontpas étêtés ; 
les racines n’en seront pas raccourcies. 
La plantation ainsi faite ne demande 
aucun soin ; on en éloignera le bétail ; 
on la coupera à dix ou douze ans pour 


faire des cercles et obtenir du bois de 
chauffage. Le bouleau est très-facile à 
semer ; il suffît de gratter le sol, jiour ar¬ 
racher la mousse, et d’y jeter la graine. 

— Méd. dom. G(*t arbre jouit, <lan.s le 
nord, d’une immense réputation comme 
médicament. La sève (ui est trés-abou- 
dante; elle est recueillie au printemps, 
et administrée contre les boutons, b s 
dartres, la couperose, le rhamati'ine 
et la goutte; on en administre de ItJiJ à 
200 gr. par jour. Les paysans du Boulon¬ 
nais emploient avec .sum-ès contre la 
gaie une pommade ffîite en triturant 
dans un mortier, de la poudre à c imm 
et de l’écorce de bouleau par parties 
égales, avec une quantité de crème suf¬ 
fisante pour donner au mélange la con¬ 
sistance d’un onguent. Deux ou trois 
frictions suffisent. On nettoie ensuite 
la peau avec du savon vert et de l'eau. 

Boulettes {Potage aux). Voy. Fot\- 

GES. 

— fde godiveau) : voy. Godiveau. 

— {de pommes de terré) : voy. Pommes 

DE TERRE. 


— {de Pdte) : voy. Pâte. 

— {de Hachis) : voy. Hachis, 
Boulettes de viandes cuites {En- 

fr^fl).G’est une des meilleures manières 
d’accommoder les restes de viande ou 


de volailles cuites. On les liache avec 


un peu de lard; on sale et on poivre; 
on ajoute une pointe d’ail. On fait cuire 
à la vapeur des pommes de terre qu’on 
pèle et qu’on passe dans la passoire 
avec le pilon à purée, de manière à eu 
avoir un volume égal à celui de la 
viande; on mêle le tout; on ajoute 1, 2 
ou 3 œufs entiers, plus ou moins sui¬ 
vant la quantité de farce. 

Lorsque le mélange est complet, on 
façonne les boulettes un peu longues 
et plus petites qu’un œuf; on les aplatit 
des deux bouts et on leur donne une 


forme régulière ; on les roule dans la 
farine ou dans de lamie de pain; on les 
jette dans une friture, et lorsqu’elles 
sont bien rissolées, on les sert, soit 
seules, soit sur une sauce (tomate ou 
autre). 

Bouquet garni. Il sert dans les ra- 
goûtscomme assaisonnement. Voici les 
plantes qui le composent ordinaire¬ 
ment : Plantes vertes. Persil, feimuil, 
sariette, estragon, verveine, ciboule, 
cerfeuil, ambroisie, dans des propor¬ 
tions variables suivant le besoin. 
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Plantes Asséchées. Thym, laurier, ba¬ 
silic, petite sauge. Il faut lier ces 
plantes assez solidement pour que le 
bouquet ne se défasse pas pendant la 
cuisson; on peut, dans certains cas, 
ajouter au milieu dubouquet, une tran¬ 
che de piment rouge et une gousse 
d'ail. 

Le bouquet garni ordinaire se compose 
de : persil, ciboule, thym et laurier. — 
Il faut savoir associer dans de justes 
proportions ces divers ingrédients que 
l’on lie ensemble. 

Quelle que soit la composition du bou¬ 
quet garni, il faut avoir soin de le re¬ 
tirer en servant la sauce qu’il a aroma¬ 
tisée; car il ne doit jamais se présenter 
sur la table. 

Bouquetin {Corn. us.). Bouc sauvage, 
un peu plus grand que le bouc domes¬ 
tique. Toy. Chèvre. 

Bourdaine oubourgène ou aulne noir. 
Arbuste de 2 à 3 mètres, rameux, à 
écorce noirâtre, à feuilles ovales, à 
fleurs d’un blanc verdâtre, petites; à 
fruits sphériques rouges, puis noirs, 
renfermant trois graines en forme de 
lentilles; commun dans les bois et les 
haies. 

L’écorce moyenne des branches est 
employée en médecine. Lorsqu’elle est 
fraîche, elle fait vomir et purge en 
même temps; lorsqu’elle est sèche, elle 
purge seulement. On l’administre à la 
dose de l.') à 30 grammes infusée dans un 
demi-litre d’eau, ou encore, en pilules 
faites en trituraat longtemps 2 gram¬ 
mes d’écorce en poudre avec du muci¬ 
lage de graine de lin. 

Bourgeons. Les bourgeons de cer¬ 
tains arbres sont employés en pharma¬ 
cie ; il faut les récolter au printemps, 
avant le développement des feuilles. 

Bourgeons DE SAPIN. Ilsdoivent leurs 
propriétés excitantes à la térébenthine 
qu’ils contiennent dans leurs écailles ; 
on les emploie en infusions dans les af¬ 
fections chlorotiques, scorbutiques et 
rhumatismales. 

La tisane est la forme la plus usitée 
du bourgeon (20 gr. pour 1 litre d’eau 
bouillante). Le bourgeon peut aussi en¬ 
trer dan.s la composition d'une tisane 
diurétique composée de 10 gr. de bour¬ 
geons pour 100 gr. d’eau bouillante. 
Passez : îjoutez 250 gr. de vin blanc, 
1 gr. de nitrate de potasse et 50 gr. de 
sirop de Tolu. 
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Bourrache. Cette plante annuelle si 
utile est très-facile à distinguer ; sa tige, 
haute de 20 à 50 centimètres, est héris¬ 
sée, ainsi que ses feuilles de poils 
raides et piquants; ses fleurs, d’un bleu 
clair et quelquefois roses sont munies, 
vers le centre de cinq écailles violettes. 
Elle est très-commune on France et 
fleurit en juin et juillet. 

Bourrache officinale. Boursette, 
bourse à berger. Emolliente, diurétique 
et sudoriflque, la bourrachejouit d’une 
réputation méritée. «On l’arrache quand 
elle est en pleine fleur, dit P. Joigneaui, 
par un beau temps chaud, pour la met¬ 
tre sécher au grenier. Toute la plante, 
feuilles et fleurs est utilisée en infusion 
Çue l’on édulcore avec du miel. » Le 
jus d’herbes que l’on buvait autrefois, 
pendant quinze jours de suite au prin¬ 
temps, le matin à jeun, comprenait le 
jus de bourrache en grande partie, et 
pour le reste, le jus de cresson et de 
pissenlit. 

La bourrache contient du nitrate de 
potasse ; elle pousse sur les bords des 
chemins ; c’est une plante annuelle à 
fleurs bleues et quelquefois roses. 

La bourrache est adoucissante ; elle 
fait suer sans trop exciter le malade ; 
elle pousse un peu aux urines; on l’em¬ 
ploie comme tisane dans les rhumes et 
les fluxions de poitrine, dans les mala¬ 
dies dartreuses et dans les flèvi’es 
éruptives (rougeole, scarlatine, petite 
vérole). 

La bourrache se multiplie facilement 
par le semis de printemps ou d’au¬ 
tomne. 

Bourrelet (Hygiène). Il faut placer le 
bourrelet de façon que tout en prot^ 
géant le derrière delà tête de l’enfant, 
il descende sur le front, presque au ni¬ 
veau des sourcils ; il sera attaché sous 
le menton, de manière à ne pas se dé¬ 
ranger au moindre choc ; le bourrelet 
doit être très-léger; on ne le surchar¬ 
gera donc pas de rubans. 

Bourrlde. On appelle ainsi une sorte 
de bouille-abaisse que l’on obtient en 
ajoutant un peu d^eau au bouillon ; on 
fait ensuite 1 ou 2 cuillerées de beurre 
d’ail par convive et on met ce beurre 
dans un poêlon; on mouille les tran¬ 
ches de pain avec le bouillon du pois¬ 
son (voy. Bouille-abaisse). Tandis que le 
pain s’imbibe du bouillon, on fait glis¬ 
ser un jaune d’œufs cru par personne 
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dans le beurre d'ail ; on met beurre d’ail 
et jaunes d’œufs sur un feu vif, et on 
tourne jusqu’à ce que le mélange forme 
une crème.—Versez alors sur les tran¬ 
ches de pain imbibées et servez. 

Bourse à pasteur. Boursette, 
Bourse a berger (/l^ric.). Cette plante 
commune partout, dans les décombres 
et sur le bord des chemins, est très- 
nuisible dans les champs et dans les 
jardins. Des cultures étouffantes (pois, 
gesses, vesces) et de fréquents binages 
peuvent seuls la détruire. Quand elle 
est très-abondante, on peut l’enterrer 
avec utilité pour améliorer la terre. 

— {Méd. dom.). Elle est astringente et 
antiscorbutique. C’est surtout dans les 
cas de règles trop abondantes et trop 
prolongées chez des femmes faibles et 
débilitées qu’elle est employée avec uti¬ 
lité (100 gr. d’herbe fraîche infusée’ 
dans t litre d’eau bouillante). On prend' 
1 demi-verre le matin à jeun, 1 dans la 
journée et 1 le soir ; on peut augmenter 
ou diminuer cette dose suivant les cas. 
On recommence cette médication à trois 
ou quatre époques, pour faire disparaître 
la maladie. 

Boutargue. On appelle ainsi un mets 
provençal composé d’œufs de surmu¬ 
let salés, fumés et desséchés au soleil ; 
on les apprête à l’huile et au jus de ci¬ 
tron. C’est un mets assez excitant. 

Boutons (Médecine). Gardez-vous de 
faire disparaître par des moyens exté¬ 
rieurs les boutons qui vous viennent au 
visage, crainte de répercussion fâcheuse 
sur quelque organe intérieur (voy. Pus¬ 
tules). 

Si les boutons sont le fruit de l’in¬ 
tempérance, il n’est pas difficile d’en 
connaître la cause, mais il est moins 
facile de déterminer les ivrognes à se 
priver de boire. 

Lorsque les boutons sont accompa¬ 
gnés de faiblesses d’estomac, de rap¬ 
ports aigres, de vents, de coliques d’es¬ 
tomac, de pesanteur, d’envie de dor¬ 
mir , ils annoncent les mauvaises 
digestions qu’il faut combattre par des 
amers, des stomachiques et principale¬ 
ment le vin de quinquina. 

Chez les personnes d’un tempéra¬ 
ment chaud, bouillant, les boutons au 
visage annoncent qu’il est nécessaire 
de suivre un régime rafraîchissant. 

Les boutons accidentels dus à la mal¬ 
propreté du linge que l’on s’est porté 
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au visage ou au rasoir dont on s'est 
servi, ou à la piqûre d'un insecte, se 
traitent avec du lait ririjinal, ou quelques 
gouttes d’extrait de sut urne dans un verre 
d’eau, ou encore avec de Voxicrat. 

Bouton d’argent. Voy. Renoncule. 

Bouton d’or. Voy. Renoncule. 

Bouture. Sous le nom de bouture on 
désigne un fragment de végétal capa¬ 
ble de reproduire un individu exacte¬ 
ment semblable à celui qui l’a fourni, 
et on appelle bouturage l’opération de 
radifier et élever la bouture. 

Le procédé de la bouture ne réussit 
pas toujours pour toutes les espèces 
d’arbres. La vigne, le cognassier, le 
groseillier, le prunier m 3 ^obolan, les 
pommiers paradis et doucin, parmi les 
arbres fruitiers; le peuplier, le saule, 
le platane, l’ailante, parmi les grands 
arbres ; les rosiers, le sureau, le se¬ 
ringa, le jasmin, letamarin, le chèvre¬ 
feuille, le cornouillier, parmi les arbus¬ 
tes et arbrisseaux, se multiplient sur¬ 
tout par la bouture. 

Donc, de toutes les partiesdes plantes, 
peuvent, sous l’influence de certaines 
circonstances, n'aitre des bourgeons 
et des racines; tout fragment d’une 
plante peut être employée pour une 
bouture;néanmoins, les boutures réus¬ 
sissent mieux quand elles sont pour¬ 
vues d’un bouton. 

Les boutures se subdivisent en deux 
classes : celles qui se font en plein air, 
celles qui se font sous cloches. 

Boutures faites en plein air. Excepté pour 
les végétaux qui vivent dans la terre de 
bruyère et dont la bouture exige le 
même sol, les terrains silioéo-argileux 
sont les plus favorables. Maintenu dans 
un état constant d’humidité, soigneuse¬ 
ment ameubli le sol doit être, excepté, 
la terre de bruyère, convenablement 
fumé. 

Les boutures ont besoin de chaleur 
et d’humidité, mais cette chaleur et 
cette humidité doivent être modérées; 
la meilleure plante pour les'boutu¬ 
res est donc celle qui n’est pas direc¬ 
tement exposée aux rayons du soleil. 
L’exposition du nord est excellente, 
surtout pour les espèces à feuilles per¬ 
sistantes; dans la crainte que le soleil 
ne dessèche les boutures, il est même 
indispensable parfois de leur donner 
des abris, formés d’arbrisseaux ou d '' 
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paillaissons, qui les garantissent dans 
la trop grande chaleur. 

C’est en janvier, en février, ou en 
mars, parfois même en avril, suivant 
teo “îlimats, c’est-à-dire immédiatement 
atant l’entrée en végéjation, que doi¬ 
vent être faites les boutures ; les mois 
d’août et de septembre conviennent 
mieux pour les arbres verts. 

Le procédé le plus usité pour la pré¬ 
paration des boutures est de couper des 
rameaux bien constitués, longs de 10 
à30 c., munis, autant que possible, de 
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cine. Pour quelques autres espèces, le 
groseillier, par exemple, il est indis¬ 
pensable d’enlever les yeux situés à la 
base de la bouture; le succès est à œ 
prix. La vigne réclame un soin à peu 
près identique ; son épiderme trop épais 
et trop dur, opposerait à la racine un 
invincible obstacle, etlecultivateur doit 
avoir la précaution, après avoir fait 
tremper le rameau dans l’eau, d’en faire 
enlever la première couche pour le ra¬ 
mollir à l’endroit qui doit être enfoui 
en terre. 



BOOTURES. 

i. Boaturepftr rametox. — Bouture par talons. — 3. Bouturo par crossolte. — 'i. Bouture par plançoa. 

5 .Bouture par ramée. — 6. Bouture semée avant son dévoloppninent. — 7. Bouture somôe après son déve¬ 
loppement. — 8. Bouture par racines. — 9. Différents systèmes de Bouturage représentés sur la m^me 
plante. 


quatre à cinq bourgeons, dont un à la 
base. 

On les place dans la terre, soit par 
paquets, soit par lignes, soit isolément. 
On a tenté aussi, et avec succès, de les 
enterrer complètement, en plaçant la 
base en haut. 

Le rosier réussit en toute saison à 
peu prés; il est bon pour quelques ar- 
nres toujours verts comme le laurier- 
rose, de placer les boutures dans l’eau 
avant de les confier à la terre ; ainsi 
•préparées, elles prennent plus vite ra- 


Pour les peupliers et les saules, on 
peut les multiplier par bouture-plan- 
çon, c’est-à-dire par branches ramifiées 
de 1 à 4 mètres; cueillis sur les têtards 
dans les taillis, ces rameaux doivent 
être épointés au pied, afin qu’ils puis¬ 
sent plus facilement pénétrer dam la 
terre. Les petites branches doivent i/ire 
respectées, ainsi que la tête (alors 
même qu’on ne le Voudrait point for¬ 
mer en têtard), les moyennes taillées 
en partie et les plus grosses é'aguées. 

Pour obtenir des radicelles des e»- 

47 
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pèoes récalcitrantes, trois moyens sont 
usités : 1® la strangulation préparatoire 
à l’aide d’un fil de métal ; 2" l incision 
annulaire ell'ectuée en été sur la bran¬ 
che tenant à la /uère. A l’autumne, un 
bourrelet s’est forme : il sutlit de couper 
’abouture au-dessous de ce bourrelet et 
ie l’enterrer la tête en bas dans toute 
sa longueur; 3®on peut aussi couper le 
rameau, non sous un œil, mais sur son 
empâtement, de façon à ce que les ra¬ 
dicelles naissent de l’agglomération 
des vaisseaux sur ce point. Ce dernier 
mode est préférable pour les arbustes 
à feuille persistante, le cognassier et 
les conifères; mais le cultivateur ne 
doit en tenter l’emploi que sur des 
branches condamnées à l'éiaguage, car 
la branche qui portait le rameau arra¬ 
ché languit et meurt souvent à la suite 
de cette opération. 

Le cultivateur doit travailler de la 
bêche et de la fourche le terrain qu’il 
destine à ses boutures ; s’il a besoin 
d’être mieux tenu que les autres terres, 
il ne doit pas cependant être préparé 
comme le sol réservé aux semis, et les 
racines même ne sauraient pousser si 
la base de la bouture était entoui'ée de 
fumier. 

'Avec un plantoir on creuse dans la 
terre autant de trous qu’il y a des bou¬ 
tures, car en enfonçant simplementle ra¬ 
meau on risqueraitdedetruire les bour¬ 
geons déjà renflés ; puis y plaçant la 
branche, on flche de nouveau l’instru¬ 
ment dans la terre, à 6 c. de la bouture, 
et, le serrant par un mouvement obli¬ 
que brusquement contre elle, on tasse 
la terre autour du rameau, de sa base 
surtout ; quand la terre est poreuse, on 
presse encore la terre derrière. 

Si rapide que soit nécessaire cette 
opération, elle n’en présente pas moins 
unegrandeimportanceet souvent de son 
succès dépend relui de la bouture ; nous 
ne saurions donc trop recommander 
aux agriculteurs d’y donner tous leurs 
soins. 

Quand les boutures ont une certaine 
longueur, elles ne doivent pas être 
plantées verticalement, car la base se¬ 
rait alors trop éloignée du sol pour que 
les racines puissent s’y développer à 
l’aise. Dès qu’elles atteignent une lon¬ 
gueur de 50 cent., elles doivent être 
couchées suivant l’angle d’environ 
45®. Plantées par planches de 80 à 


I mètre, les boutures doivent être plu.' 
ou moins éloignées les unes des autres 
selon le développement de leur es¬ 
pece et l’époque pendant laquelle elles 
r'-.stei'ont en place ; ainsi, si elles ne 
sont là que comme plant en nourrice. 
05 à 08 cent, sur des rangs de 20 suffi¬ 
ront. Si, ou contraire, elles sont desti¬ 
nées à rester là plus d’une année avant 
d’être transplantées, il devient néces- 
saired’espacerles plantsde lOà 15cent., 
les rangs de 45 à 30. Quand le sol est 
favora\!a, iaa boutures de peupliers et 
de saule peuvent être plantées en pépi¬ 
nières et il est inutile de les transplan¬ 
ter plus tard. 

L’absfuice de racines rend les boutu¬ 
res tres-accessibles aux ardeurs du so¬ 
leil, et leur permet difficilement de re¬ 
trouver l’humidité que l’évaporation 
leur fait naturellement perdre ; aussi la 
sécheresse est-elle pour elle un grave 
danger. Sans parler des abris dont nous 
avons déjà parlé, les boutures ont be¬ 
soin d’étre fréquemment arrosées et 
même d’être entourées d’une légère 
couche de litière ou de mousse qui en¬ 
tretient la terre fraîche et humide; 
pour les espèces à feuilles persistantes 
des bassinages sont nécessaires. 

Aux diüérentes formes de bouture 
dont nous avons parlé, nous devons 
ajouter les boutures par ramée. * Cou¬ 
per, dit M. A. du Breuil, des branches 
de 3 ou 4 ans; les laisser garnies de 
toutes leurs ramifications. Coucher ces 
branches horizontalement dans une 
fosse profonde de 0“,25, d’une étendue 
proportionnée aux dimensions de la 
branche, et dont le fond a été ameubli 
et fumé. On recouvre le tout de terre 
bien ameublie, de façon que les plus 
grosses ramifications soient placées à 
Ü”,40, les ramifications moyennes à 
0'“,10 et les jeunes rameaux à O^OS, 
Le sommet de ces jeunes rameaux est 
ensuite coupé pour ne laisser hors de 
terre que deux boutons. Chacun de ces 
rameaux venant à s’enraciner, on les 
sépare les uns des autres pour en faire 
autant d’individus. Toutes les espèces 
qui s’ensuivent facilement peuvent être 
multipliées de cette façon. » 

On eip\ie\\e boutures semées, l’opération 
qui consiste à couper des rameaux par 
petits tronçons d’environ 15 cent., à les 
placer dans des rigoles, an milieu de 
plates-bandes bien ameublies, h i oeo* 
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Ümètre sealement dn sol. Bientôt 
apparaissent les racines. C’est unique¬ 
ment dans le Midi d’ailleurs, et pour 
les espèces à Lois mou que ce système 
peut être appliqué. 

Boutures sous verre. Les boutures sous 
verre,, doivent être, aussitôt qu’elles 
sont développées, repiquées en plein air 
sous châssis froid ; plus tard on les dé¬ 
barrasse de tout abri et on les livre à 
la grande culture. 

La serre à multiplication est pour 
ainsi dire indispensable aux arbres ré¬ 
sineux qui réussissent aussi bien par 
bouture que par semis, mais ne sau¬ 
raient émettre en plein air des radi¬ 
celles. 

« Les sujets étalons, dit M. Char¬ 
les Boltel, sur lesquels on prend les 
boutures, sont rentrés vers le mois de 
février. Lorsque les pousses nouvelles 
coiuiuencent à durcir, à peu près vers 
le mois de juin, on les coupe sur leur 
empâtement, et on les bouture en go¬ 
det, sous cloche, sous la bâche chauf¬ 
fée, ainsi qu’il vient d’être dit pour les 
arbustes délicats. 

Au fur et à mesure qu’on les amène à 
la pleine terre, Qn leur donne ùne nour¬ 
riture plus substantielle en corrigeant 
ie sable avec de la terre de bruyère, 
puis avec, de la terre fraîche ; et tant 
que l’élève reste en vase, le fond en est 
drainé par une légère épaisseur de sa- 
blonou de cendre de tourbe. Toutes les 
poteries sont-elles mômes rangées sur 
une pareille couche de culture assai¬ 
nissante ou sur un lit de gravier ordi¬ 
naire. 

Le séquoia gigantesque se bouture 
encore en août-septembre avec des ra¬ 
meaux tendres, ni trop herbacés ni trop 
ligneux, placés en terrines, sous clo¬ 
che et à l'ombre. Ses mamelons se for¬ 
ment à la base de labouture. Plus tard, 
en février-mars, on met les boutures 
en godets pour les rentrer en serre. Une 
fois soumises au chauffage du labora¬ 
toire, elles ne tardent pas à émettre de 
petites racines. > 

Le bouturage par racines s’accomplit 
an printemps ou à la fin de l’été. Pour 
y procéder, on détache de la souche des 
racines assez longues et assez nom¬ 
breuses pour former un plant nouvean, 
mais trop faibles cependant pour épui¬ 
ser le pied-mère. Divisée en tronçons 
de 5 à 8 cent., plantée en rigoles^ à 
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l’ombre et de façon à ce qu’une partie 
reste exposée à l’air, la bouture doit 
être, à son sommet, entourée de terre 
de bruyère ; un peu depaillis à la sur¬ 
face est nécessaire. Quand les bour¬ 
geons apparaissent, les plus faibles 
doivent être supprimés et le plus fort 
seul conservé. Dès que les jeunes plants 
auront acquis un certain développe¬ 
ment, ils pourront être, soit placés dans 
des pots, soit repiqués en pleine terre. 
En fendant longitudinalement les raci¬ 
nes et en découpant plus tard tous les 
rameaux nouveaux avecles chevelus y 
adhérents, on peut accroître le nombre 
de plants. Une couche chaude ou la clo¬ 
che accélèrent le bouturage de l’aralia; 
le bouturage par racines est encore ap¬ 
plicable au vernis du Japon, au sumac, 
au lilas, à l’angélique épineuse, au ro¬ 
sier de Provins, au cognassier du Japon 
et à quelques autres espèces moins 
importantes. 

Le bouturage s’opère encore au moyen 
de bourgeons rudimentaires enlevés à 
la tige-mère et placés sous cloche. 

La vigne surtout est bouturée par ce 
système. On découpe un sarment en 
morceaux de 5 centimètres environ, 
munis d’un œil à leur milieu ; on les 
fend dans le sens longitudinal par un 
coup de serpette, puis on place horizon¬ 
talement celle des deux parties qui 
porte le bourgeon de ce jet sous clo¬ 
che et en serre, en ayant soin de lais¬ 
ser l’œil à fleur de terre. Quand le 
bourgeon s'est ouvert, quand les feuilles 
et les racines commencent à se déve¬ 
lopper, plus d’air leur peut être donné 
et enfin, quand aucune gelée n’est plus 
à craindre, ils peuvent être mis en 
pleine terre. 

li doit être procédé de même pour la 
pivoine en arbre ; seulement la Base du 
fragment destiné au bouturage doit 
conserver une pla^e d’écorce garnie 
d’une couche ^aubier, et c'est dans 
la terre de bruyère qu’il doit être 
placé. 

M. Charles Boltel, si compétent en 
ces matières, recommande à ceux qui ne 
posséderaient pas une serre à multipli¬ 
cation l’emploi du système suivant : 

c Prenons la pivoine arborescente 
pour sujet. En août-septembre, on pra¬ 
tique une incision sous les yeux des 
branches, comme si on voulait lever 
des écBssons ; on entame l’aubier en 
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remontant à quelques millimètres au- 
dessus du gemne, et on s’en tient là; le 
cambium recouvrira partiellement les 
tissus tranchés. En fe\Tier, on incline 
les branches opérées, on les maintient 
horizontales à l’aide d’un crochet, et 
on les recouvi's d’un compost subs¬ 
tantiel. Le bourgeon devient rameau, 
et l’incision se garnit de chevelu. A la 
fin d’août, on déchausse la souche, on 
extrait les plans enracinés et on les 
plante aussitôt en pépinière. Dans les 
pays froids, le buttage aura lieu à l’au¬ 
tomne, et les touffes seront toujours 
maintenues basses et buissonneuses. > 

Comme ce mode de multiplication 
procède à la fois du marcottage et du 
bouturage, U a reçu le nom de bouture 
mareotée. 

Braise. Le gaz délétère que cohtient 
la braise peut causer de graves acci¬ 
dents; on aura donc toujours soin d’é¬ 
tablir un courant d’air avant que le gaz 
acide carbonique se dégage. (Voy. As¬ 
phyxie.) 

Le charbon ie Paris offre sur la braise 
l’avantage de durer plus longtemps, tout 
en procurant une chaleur plus in¬ 
tense. 

La braise diffère du charbon en ce 
qu’elle a été éteinte alors qu’elle se 
trouvait dans un état de combustion 
lus avancé, et qu’elle provient de bois 
rûlé à l’air libre, tandis que le char¬ 
bon provient de bois brûlé à l’étouffée. 

Braises. Les viandes braisées, cuisant 
sans aucune évaporation, conservent 
tout leur suc et ne perdent rien de leur 
saveur. Il existe deux sortes de braises. 

1® Braise ordinaire. Foncez une brai- 
sière ou une marmite avec des bardes 
de lard et des tranches de bœuf de l’é¬ 
paisseur d’un doigt, des fines herbes, 
des oignons, des carottes, du thym, du 
laurier, du poivre, du sel, de la mus¬ 
cade et de fines épices; placez sur ce 
lit U viande à braiser; couvrez-la de 
bardes et d’assaisonnement comme par- 
dessous, de façon que le vase soit bien 
rempli, car moins il y aura d’accès à 
l’air, et plus la braise sera succulente. 
Fermez hermétiquement le vase, en lu- 
tant les joints du couvercle avec de la 
pâte; mettez du feu dessus et dessous, 
en ayant soin de l’entretenir, en le di¬ 
minuant à mesure que la cuisson s’a¬ 
vance. Cette braise s’emploie pour les 
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grosses pièces qui ont besoin d’un fort 
assaisonnement. 

2“ Braise blanche ou demi-braise. Opé¬ 
rez comme ci-dessus, sur de moindres 
quantités. La cuisson doit durer moins 
longtemps, parce que cette braise ne 
sert que pour les pièces d’un petit vo¬ 
lume. 

Braisière. Casserole oblongue, de 
grandeur variable, et pourvue d’un cou¬ 
vercle qui l’emboîte et dont le bord est 
relevé de manière à contenir la braise 
ou les cendres rouges que l’on met sur 
le couvercle. 

En guise de braisières, on se sert de 
terrines ovales en poterie, terrines com¬ 
modes, peu chères, et dans lesquelles on 
peut, sans danger, laisser refroidir les 
ragoûts. 

Brandade ou Branlade de morne 
(Entrée). Ce ragoût est délicieux quand 
il est bien réussi; la morue, lorsqu’elle 
est accommodée en brandade, devient 
facile à digérer. 

Ayez un morceau de belle morue ou de 
belle merluche; faites-le dégorger pen¬ 
dant quarante-huit heures, dans de l’eau 
que vous changerez quatre ou cinq fois; 
mettez la morue sur le feu, dans une 
casserole, avec de l’eau qui la couvre 
entièrement ; quand l’eau est sur le point 
de bouillir, jetez un verre d’eau fraîche 
dans la casserole; retirez celle-ci du feu 
et couvrez-la. Après un quart d’heure, 
sortez la morue de l’eau, égouttez-la, 
épluchez-la, coupez-la par petits mor¬ 
ceaux, écrasez-la ensuite dans un mor¬ 
tier; écrasez de l’ail dans la pâte que 
voua obtenez; tournez celle-ci pendant 
cinq minutes et vivement, toujours dans 
le même sens, en y versant continuelle¬ 
ment de l’huile en mince filet. Mettez 
ensuite la pâte dans une casserole, sur 
un feu très-doux, et donnez à la casserole 
un mouvementde rotation, tandis qu’une 
autre personne y verse, en très-petit 
filet, de l’huile d’olive, et, de temps en 
temps, un peu de lait; opérez ainsi jus¬ 
qu’à ce que le poisson ait acquis la con- 
sistance du fromage à la crème. Toute 
la difficulté de la cuisson gît dans le mou¬ 
vement à imprimer à la casserole, pour 
opérer l’extrême division de toutes les 
parties du poisson, et c’est de cette diffi¬ 
culté que vient le nom méridional de 
brandade, indiquant qu’il ne faut cesser 
de brandir, d’agiter, de tourner la casse¬ 
role avee promptitude. 
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On pourra ajouter, avant de mettre la 
pâte sur le feu, le jus d’un citron ou un 
filet de vinaigre ; on peut écraser du per¬ 
sil dans cette pâte; il faut d’ailleurs la 
saler et la poivrer. 

La cuisson doit s’opérer sans laisser 
bouillir la brandade ; quand celle-ci est 
tournée en crème, ajoutez-y, si vous le 
pouvez, quelques tranches de truffes 
passées sur le feu dans un peu d’huile. 

Quand on n’a pas un mortier à sa dis¬ 
position, on se contente de couper le 
poisson en très-petits morceaux; mais 
ensuite le travail de la division des 
chairs de la morue est long et fatiguant. 

Bread - Sauce ( prononcez brède ), 
sauce anglaise au pain, pour le gibier. 
Dans une casserole, sur le feu, mettez 
de la'mie de pain avec du lait, en assez 
grande quantité pour produire une pa¬ 
nade un peu claire ; remuez ; au moment 
où la panade est sur le point de bouillir, 
retirez-la du feu pour la passer; ajoutez-y 
ensuite une trentaine de grains de poi- 
^Te noir et du sel ; remettez sur le feu ; 
faites bouillir une demi-minute; el, au 
moment de servir, incorporez à la sauce 
un peu de beurre pour la lier (Voyez 
Liaison). Cette sauce se sert dans une 
saucière. 

Bread-pudding (prononcez brède- 
poudigne). Cette espèce de pudding (y oy. 
Pudding) s'obtient de la façon suivante; 
Mettez sur le feu un litre do lait, sucré, 
de 400 à 450 gr. de sucre; ajoutez-y le 
zeste haché d’un citron et une petite 
pincée de cannelle en poudre. Aussitôt 
que le lait entre en ébullition, versez-le 
sur une livre de mie de pain coupée en 
petits morceaux ; mélangez ; laissez 
tremper pendant une heure; égouttez 
sur un tamis ; mêlez avec 7 oeufs entiers 
battus et 250 gr. de raisin sec ou de 
raisin confit. Beurrez un moule ; era- 
plissez-le au trois quarts avec la pâte 
obtenue ; faites prendre au bain-marie 
avec feu dessus. 

Pour les autres Puddings. Voy. Pud¬ 
dings. 

Brebis (Écon. rur.). Voy. Mouton. 

— (Cuisine). Cet animal est bon 
quand il est jeune; on l’accommode 
comme le moiùon. 

Brebis (lait de). Voy. Jonchées, voy. 
Lait. 

Brême (Cuis.). La Brême d’eau douce 
s’apprête comme la carpe; la meilleure 
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manière de la manger est à la sauce 
piquante à l’échalote. La brème bien 
nourrie est d’une chair blanche, ferme, 
de bon goût et de facile digestion; on 
l'estime moins que la carpe. La brème 
ressemble à la carpe; son corps est 
aplati et son dos couvert d’écailles 
d’un jaune doré ou argenté. —La brème 
de mer ou Spare-Bréme ou carpe de mer 
n’est estimée que lorsqu’elle a atteint 
une certaine grosseur et quand elle a 
vécu sur les fonds des rochers ; elle est 
alors excellente; elle arrive sur nos 
marchés depuis le printemps jusqu’à la 
fin de l’été. La brème de mer est à bas 
prix; elle ressemble beaucoup à la 
brème d’eau douce. Les marchands la 
vendent sous le nom de daurade, bien 
qu’elle ne ressemble pas du tout au 
poisson de ce nom. . 

Brésolles (Entrée). Les brésolles se 
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préparent avec toutes les viandes, mais 
principalement avec le veau, le mouton 
et le dindon. 

Coupez la viande en tranches minces; 
foncez une casserole avec bardes de 
lard et tranches de jambon; disposez 
sur ce lit, une couche de la viande à 
mettre en brésolles; sur cette couche, 
une couche de tranches de jambons et 
ainsi ae suite,enalternant. Assaisonnez 
avec de l’huile, des champignons, une 
pointe d’ail, du persil, des ciboules, le 
tout haché menuet mêlé à l’huile; arro¬ 
sez de cette huile; salez, poivrez; faites 
cuire à feu doux; quand la cuisson est 
terminée, enlevez-les couches une à 
une; mettez-les à part; dégraissez la 
sauce, liez-la (soit à la farine, soit aux 
marrons pilés). Versez cette sauce sur 
les brésolles; faites chauffer le tout sans 
bouillir. 
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Breuva£;e8 médioinanx. — Yoj. 
Pharmacie. 

Brider {Terme de cuisine). Brider, c’est 
faire passeï dans les membres d’une 
volaille ou d’un gibier une ficelle des¬ 
tinée à maintenir cette pièce dans la 
forme adoptée pour entrée ou rôti, et à 
empêcher ensuite les membres de s’é¬ 
carter pendant la cuisson. 

Brie (Fromage de). Voy. Fromages. 

Brlgnoles. Ces prunes sèches de 
Provence sont adoucissantes et faciles 
à digérer; elles donnent des aigreurs 
si on en fait excès. Voici comment on 
les fait sécher : 

— (Conserves de). Ayez des prunes 
bien mûres; blanchissez-les un mo¬ 
ment à l’eau bouillantt>, pelez-les ; 
fendez-les en deux; retirez-en les 
noyaux. Ensuite, disposez les fruits sur 
des claies et mettez-les à diverses re¬ 
prises dans un four chaulle mod -re- 
ment, où elle .se dessécheront. Etulez- 
les pendant quelque temps, dans un 
endroit sec et aère, et rangez-les dans 
des boîtes garnies de papier. 

Brioches. Les grosses brioches ser¬ 
vent pour thés, goûters et pains bttnits; 
elles sont en couronne ou en pains. — 
Les petites se mangent à la main; il 
s’en fait un débit immense dans les 
villes. C’est un aliment agréable et 
nourrissant, mais difficile à digérer, si 
l’on en fait excès, s’il est mal cuit, ou 
s’il n’est pas frais. 

Levain. Délayez ensemble 60 gr. de 
fleur de farine et 5 gr. de levure de bière 
nouvelle, ou 10 gr. de levure de pain 
avec un peu d’eau tiède, de manière à 
faire une pâte molle ; couvrez ce levain 
d’un linge bien fariné, puis d’une chaude 
couverture; mettez-le en lieu chaud jus¬ 
qu’à ce qu’il ait doublé de volume. 

Pdte. Etalez sur la table 180 gr. de 
farine, avec un trou ou fontaine au mi¬ 
lieu; dans cette excavation, mettez : 
150 gr. de beurre frais, 4 gr. de sel ; 
4 œufs entiers, 30 centilitres de bonne 
crème de lait; délavez, pétrissez, foulez 
avec la main, de façon à obtenir une 
fdte bien unie. — Etalez cette pâte et 
incorporez-y le levain d’une façon bien 
uniforme. — Placez une serviette fari¬ 
née dans une corbeille ou dans une ter¬ 
rine ; mettez la pâte sur cette serviette f 
couvrez d’un linge; laissez reposer 12 
heures en lieu frais en été et en lieu 
modérément chauffé en hiver. (Il faut 
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que la chaleur soit de IS", été comme 
hiver.) La pâte une fois reposée, doit 
être assez/erme pour se maintenir sur 
la table sans s’étaler. Si elle est trop 
molle, aji)utez-y de la farine ; si elle est 
trop dure, ajoutez-y de l’œuf. Elle doit 
être un peu plus ferme que la pâte à 
faire le pain. La qualité de cette pâte 
déjiend beaucoup de celle du levain. Il 
ne faut pas que celui-ci soit trop gonflé, 
sinon, il change la nature de la pâte. Si 
pour faire ce levain, vous avez employé 
de la levure de pain, au lieu de levure 
de bière, vous obtiendrez une pâtisse¬ 
rie jilus lourde et plus mate. Si la levure 
que vous employez i)()ur faire le levain 
est troji forte, ou si vous eu mettez une 
trop grande quantité, la pâte devient 
amère. Il faut donc s’en tenir aux-poids 
que nousdonnons. 

Votre pâli* une fois reposée comme 
il a elo dit, vous l’aplatissez ; vous re¬ 
pliez li'S bords vers le centre, et vous 
l’aplatis.-ez encore, en recommençant 
4 ou ;> fois la même opération, ^.ai^sez. 
la pâte reposer encore 3 ou 4 Inuires; 
aplatissez-la et repliez-la deux f()is. — 
Ensuite, façonnez-la. (La mt-ilb ure 
forme est une boub. surmontoe d’une 
petite boulette; mais la couronne con¬ 
vient en certains cas.) Si vous mettez 
la brioche en forme de boule, vous 
maintenez la boulette sur la pièce prin¬ 
cipale en la collant avec de l’eau. .Met¬ 
tez la brioche sur une plaque b gèi'c- 
ment beurree. Dorez-la avec un jaune 
d’œuf délayé dans un i)eu d’eau. Faites- 
la cuire de suite, à four gai, pendant une 
demi-heure au moins et une heure au 
plus, suivant sa grosseur. Vous recon¬ 
naissez qu’elle est cuite lorsqu’elle est 
d’un jaune doré. Si la tête ou boulette 
prenait trop dérouleur, il faudrait avoir 
soin de l’envelopper d’une cal >tte de 
papier.—Les tres-grosses brioches sont 
sujettes à couler, à s’étaler sur la pla¬ 
que. Il faut avoir soin de les soutenir 
chacune avec une bande de papier 
beurré que l’on enlève aussitôt que la 
pâte a pris de la consistance. Quelques 
praticiens, au lieu de bandes de papier, 
emploient des moules de .arton faits 
exprès. Ils obtiennent alors des pièces 
de i)âlisserie qui se rapprochent des 
babas. (Voy. ce mot; voy. aussi liabha. 
Pour les moules à brioche, voy. Caisse.) 

Brique (Conn. us.Y On fabrique, les 
briques en moulant de l’argile dans de? 
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cadres en bois ou à l’aide de machines ; 
on les fait cuire dans des fourneaux; 
quelquefois on se contente de faire des 
voûtes avec les tas de briques séchées 
au soleil, et de disposer sous ces 
voûtes le combustible destiné à en opé¬ 
rer la cuisson. La couleur rouge des 
briques est due à l’oxyde de fer contenu 
dans l’argile. 

Les briques réfractaires, pour creusets 
et hauts-fourneaux, sont obtenues d’ar¬ 
giles ne contenant pas d’oxyde de fer; 
quelquefois on ajoute, à 1 partie d’argile 
réfractaire, 2 parties de graphite ou 
plombagine, ou même de coke très- 
pulvérisé. 

Briques vernissées. On les recouvre 
d’une légère couche de verre ; elles 
sont un très-mauvais conducteur de la 
chaleur. ' 

Coloration des briques. En noir : 
mêlez à l’argile des marcs d’huile ou 
de graisse, ou bien employez une disso¬ 
lution de mâchefer et de couperose 
verte ; en violet : amalgamez à l’argile 
3 parties d’oxyde de manganèse, 1 par¬ 
tie de sable et 1 partie de terre blan¬ 
che ; en jaune : additionnez l’argile de 
sanguine rouge de Prusse mêlée avec 
i partie de sel marin, 1 de râclures de 
plomb calciné et 1 de verre ; en rert : 
comme en jaune, en y ajoutant de la 
limaille de cuivre; en bleu : comme en 
jaune, en ajoutant de l’oxyde de man¬ 
ganèse. 

Briquet physique pour remplacer 
les allumettes. Ayez une petite tiole; 
emplissez-la au deux tiers avec de l’a- 
inianthe humectée d’un peu d’acide 
sulfurique ^huile de vitriol). Ayez des 
brins de bois coupés en allumettes; on 
les soufre comme des allumettes, et on 
enduit l’extrémité soufrée avec la pâte 
obtenue de la façon suivante : mêlez 
ensemble un mucilage de gomme, 2 
tiers de chlorate de potasse et 1 tiers 
de soufre. Pour allumer ces allumettes, 
il suffit de les plonger dans la üole ci- 
dessus. 

Broche. Brochette. La broche est 
l’instrument qui sert à faire rôtir les 
viandes. Les Pochettes ou petites broches 
s’appellent aujourd’hui hatelets. (Voyez 
ce mot.) 

Brochet (Cuis). Le brochet est un 
poisson d’eau douce à museau large, à 
bouche fendue et armée de dents cro¬ 
chues. Son corps est couvert d’écailles 
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minces et cornées. Nous avons déjà 
parlé de ce poisson dans notre article 
aquarium. La ménagère préférera celui 
des rivières et des fleuves au brochet 
des lacs ou des étangs; ce dernier a 
toujours contracte un goût de vase dé¬ 
sagréable; il est plus brun que celui 
des eaux courantes, qui se reconnaît à 
ses écailles plus verdâtres et à son ven¬ 
tre plus blanc. 

Pêché en eau vive, le brochet offre 
une chair ferme, blanche, feuilletée, 
agréable et de facile digestion. Il faut 
s’abstenir de manger ses œufs ou sa 
laitance, qui purgent quelquefois et 
donnent des nausées. 

Les gros brochets se servent au court* 
bouillon ou à la broche. 

Brochet sauce aux câpres {Entrée). Soit 
un brochet de 1 kil. 1/2; laissez-le se 
mortifier 2 jours pour l’attendrir; vi- 
dez-le, ébarbez-le, ficelez la tête, faites- 
le cuire dans un court-bouillon pendant 
40 minutes, à feu très-doux, sans ébul¬ 
lition, mais de telle sorte que le court-, 
bouillon frémisse seulement. Laissez-le 
séjourner 10, 12 et même 48 heures 
dans ce court-bouillon; il y gagne en 
qualité... Au bout de ce temps, mettez 
la cuisson à part, nettoyez bien la pois¬ 
sonnière,remeitez-y poisson et cuissOT, 
faites chauffer pendant 20 minutes. 
Dressez le brochet sur un plat garni 
d’une serviette, avec un cordon de per¬ 
sil de chaque côté. Servez à part un 
demi-litre de sauce blanche, avec deux 
cuillerées à bouche de câpres dans cette 
sauce. 

Manière d'écailler et de préparer le bro¬ 
chet. Vous l’écaillerez en le ràtissantde 
la queue à la tête ; il faut prendre garde 
d’endommager la peau. En retirant les 
ouïes à l’aide d’un torchon, il faudra 
prendre ses précautions afin de ne 
se point blesser aux piquants dont 
elles sont armées. 

Brochet à la broche (Rôt et entrée). SI 
vous avez un brochet de 80 à 90 centi¬ 
mètres de long, servez-le à la broche ; 
vous aurez un rôt savoureux et même 
délicieux.— Ecaillez, videz, lavez, sau¬ 
poudrez de sel blanc le poisson que 
vous ferez dégorger dans l’eau fraîche, 
essuyez-le sur un linge, piquez-le de 
fins lardons de lard pour les jours gras, 
et de lardons de chair d’anguille pour 
les jours maigres ; embrochez, envelop¬ 
pez d’un papier beurré ou huilé, faites 
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rôtir en arrosant de beurre, de bon vin 
blanc et de vinaigre ou de jus de citron. 
—Le jus de la cuisson servira de sauce 
sur laquelle vous placerez le poisson ; 
vous pourrez y incorporer un peu de 
beurre d’anchois pilés, et un roux. 

Brochet au bleu (Rôt). Faites cuire le 
poisson au court-bouillon appelé bleu, 
sans l’écailler, mais en le débarrassant 
de ses ouïes, et en le vidant ; dressez-le 
sur une serviette ; accompagnez-le d’une 
sauce au beurre aux câpres si vous le 
le servez chaud, ou accompagné d’une 
sauce à l’huile et au vinaigre, s’il est 
servi froid. 

Dissection du brochet. Commencez par 
couper la tête, ainsi que les parties avoi¬ 
sinantes. Tirez ensuite une ligne droite 
et profonde, depuis la tête jusqu’à deux 
doigts de la queue. Divisez chaque côté 
en 5 ou 6 tranches. Lorsqu’un côté est 
servi, retournez proprement le poisson 
et découpez l’autre côté de la même 
façon. 

Brochet à la maitre d'hôtel (Entrée). Il 
se prépare et se sert comme le maque¬ 
reau à la maître d'hôtel. 

Brochet en salade ('Entremets). On le 
fait cuire comme le orochet sauce aux câ¬ 
pres ; on enlève ensuite les filets et on 
le traite comme le saumon en salade. Le 
brochet peut aussi se servir en matelote 
ou en fricassée, ou se préparer comme 
le cabillaud, comme le saumon, ou mieux, 
à la Chambord, comme la carpe. 

Brochet aux lasagnva (Entrée). Ce mets 
italien se prépare de la façon suivante : 
Jetez des lasagnes dans de l’eau bouil¬ 
lante ; salez légèrement. Quand les la¬ 
sagnes sont renflées et aux trois quarts 
cuites, égouttez-les, jetez-les dans de 
l’eau froide. Lorsqu’elles sont refroi¬ 
dies, déposez-les sur un tamis.—L’eau 
de la cuisson de lasagnes vous servira 
de court-bouillon; vous y ferez cuire le 
brochet. Lorsque celui-ci sera cuit, vous 
l'écaillerez, vous couperez la chair en 
filet et la débai'rasserez de toutes les 
arrs es. Ayez un plat très-creux, ou à 
défrut de ce plat, bardez un plat ordi¬ 
nal e avec de la pâte ornée et dorée. 
Au fond du plat, mettez un lit de beurre 
et de fromage râpé, puis un lit de bro¬ 
chet, puis un de fromage et de lasagnes, 
et ainsi de suite, en alternant lits de 
brochet, lits de fromage et de lasa¬ 
gnes. Le lit supérieur se composera de 
Beurre et de fromage. Faites prendre 


couleur avec feu dessus et dessous. 

Les lasagnes pourraient être rempla¬ 
cées par du macaroni; et le brochet, par 
tout autre poisson d’eau douce ou de 
mer. Les écrevisses peuvent même être 
employées. 

Brochet à la flamande (Entrée). Cette 
manière originale de servir le brochet 
mérite d’être mentionnée. Videz et i>a- 
rez un fort brochet; levez la pteau d’un 
côté, mais laissez les écailles de l’autre 
côté.—Piquez de lard fin, de cornicho as 
et de carottes le côté qui n’a pas ■ le 
peau. Préparez un court-bouillon av te 
une bouteille de bon vin blanc, des c »- 
rottes en tranches, un oignon et un 
bouquet garni; faites réduire ce com t- 
bouillon aux trois quarts et passez-li; 
faites-y cuire le brochet, en ayant so in 
de le placer dans lapoissonnjêre leef té 
piqué en dessus. Salez, poivrez : fail 'S 
cuire à petit feu en ayant soin de co i- 
vrir la poissonnière. Etendez le poisson 



Brochet. 


dans le plat à servir; faites réduire h 
sauce et versez-la sur le brochet. 

Brocheton. Les brochetons ou petits 
brochets s’appréteiit en friture comme 
les autres poissons de petite taille; on 
peut aussi les accommoder à la maitre 
d’hôtel, comme les maquereaux. La 
chair des brochetons est supérieure en 
délicatesse à celle des gros brochets. 

Brocoli (Ilortic.). Le brocoli est une 
sorte de chou qui offre quelque rapport 
avec le chou-fleur et qui est diverse¬ 
ment coloré (vert, jaune ou violet). 
Gomme il est plus délicat et plus sensi¬ 
ble au froid que le chou-fleur, on ne 
peutguère le cultiver, sous le climat de 
Paris, que sur couche et sous châssis. 
Du reste, sa culture est la même que 
celle du chou-fleur. On préférera les 
brocolis violets, qui ont une saveur pluî 
délicate que les choux-fleurs. Les bro-^ 
colis ont l’avantage de paraître vers la 
fin de l’hiver, au moment où les légu¬ 
mes frais sont rares. Après les avoir 
lavés, on les fait cuire comme les as¬ 
perges, à l’eau bouillante, avec du sel 
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un peu de beurre et un filet de vinaigre; 
on les égoutte en ayant soin de ne pas 
les écraser, et on les sert avec sauce à 
jiart. (Voy. Asperges.) Les brocolis peu¬ 
vent aussi se faire cuire et se servir 
comme les choux-fleurs. 

Brome {Conn. us.). Le brome est un 
liquide rouge foncé, qui bout à 63® et se 
lige à 20®, en masse cristalline, feuil¬ 
letée et grisâtre. Le brome tache la 
peau en rouge foncé. On l’emploie 
aujourd’hui dans bien des cas en méde¬ 
cine. Il détruit les effets de l’empoison¬ 
nement par le curare et sert en photo¬ 
graphie. Employé à la dose de 5 à 50 
centigrammes par jour dans 3 fois son 
volume d’eau, il combat le croup et les 
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angines couenneuses. Le brome est 
âcre et caustique ; il répand dans l’air 
des vapeurs foncées dont l’odeur est 
forte et désagréable comme celle du 
chlore; il se dissout mal dans l’eau, 
mieux dans l’alcool et très-bien dans 
l’éther. Il faut le conserver dans des 
flacons hermétiquement bouchés. 

Eau brome. Mêlez 10 ceutigr. de 
brome et 10 centigr. de bromure de 
potassium dans 100 gr. d’eau distillée. 

Potion bromce, contre le croup et le 
muguet: Eau broméede 5à 50cejitigr., 
potion gommeuse 150 gr. Conservez 
dans l’obscurité. Cette potion se prend 
dans lajournée. 

Brome des prés. (Agric.). Cette 
i plante fourragère de qualité médiocre, 
n’offre d’autre avantage que de venir 


dans de mauvais terrrains où les autres 
plantes ne réussissent pas : terrains 
calcaires ou de sables médiocres; il 
faut au moins 45 kilogr. de graines 
pour ensemencer un hectare de terrain. 

Bromélie {Dot. et hort.). Goirre de 
plantes auquel appartient Vananus. 
Toutes sont originaires des pays méri¬ 
dionaux; on ne peut les cultiver chez 
nous qu’en serre-chaude. Parmi les va¬ 
riétés, nous citerons VdDroii éVd Karatas, 
à fruit acidulé et agréable. Les feuilles 
de cette plante sont lilame’.ilcuses ; on 
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en retire des fils dont on fait divers tis¬ 
sus; on en tire un liquide savonneux, 
propre à nettoyer le linge. La Bromelia 
Pinguin donne une liqueur excellente 
pour la destruction des vers et l’entre¬ 
tien des dents. 

Bromure de potassium. On l’em¬ 
ploie contre l’épilepsie; 20 gr. dans 3 li¬ 
tres d’eau. On en prend une cuillerées 
à bouche le matin à jeun, autant le 
soir, et on avale immédiatement quel¬ 
ques cuillerées d’eau pure ou rougie; 
on augmente la dose d’une cuillerée 
tous les 5 jours, jusqu’à 10 cuillerées 
par jour. 

Pour obtenir du bromure de potassium, 
on fait dissoudre de la potasse dans 
15 fois son volume d’eau. A l’aide d’un 
eutonnoir très-elhlé, ou fait arriver le 
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brome peu b peu dans les conebes infé¬ 
rieures de la solution alcaline; on nir- 
lange les deux liquides en agitant légè¬ 
rement la masse. On continue à ajouter 
du brome jusqu'à ce que la liqueur soit 
faiblement colorée en jaune. On éva¬ 
pore à siccité dans une ca|)sule de por¬ 
celaine. On met le résidu de l’évapora¬ 
tion dans un creuset de platine; faites 
le fondre et maintenez-le en fusion pen¬ 
dant quelques minutes à latempérature 
du rouge obscur, afin de convertir le 
bromate en bromure. Faites dissoudre 
la masse saline dans l’eau distillée; 
faites évaporer, puis refroidir; vous ob¬ 
tiendrez le bromure de potassium cris¬ 
tallisé en cubes. 

Bronchite ou Rhume de poitrine. Le 
rhume ordinaire ou bronchite aiguë dure 
de 8 jours à 1 mois, lorsque le malade 
reçoit les soins désirables. 

Si la personne enrhumée est d’une 
bonne constitution, le premier remède 
est de la faire transpirer, dès le début, 
pour faire avorter le mal. On obtient la 
transpiration en buvant, lorsqu’on est 
couché dans un lit bien couvert, un 
verre de vin chaud sucré, on un punch. 
Aux personnes plus faibles, on admi¬ 
nistre une infaaion de mauve chaude 
et bien sucrée. 

Nous conseillons aux personnes su¬ 
jettes aux rhumes, de porter de la fla¬ 
nelle sur la peau, si elles veulent évi¬ 
ter les refroidissements subits qui amè¬ 
nent ces maladies. — Il ne faut jamais 
laisser vieillir les rhumes, qui dégénè¬ 
rent facilement en catarrhes (voy, ce 
mot).—La bronchite aflecte quelquefois, 
au printemps et à l’automne, la forme 
épidémique ; elle prend alors le nom de 
^ippe (voy. ce mot). 

c II est des personnes qui, lorsquelles 
entendent parler de bronchite, se figu¬ 
rent qu’il s’agit d’une maladie grave. 
Labronchite n’est pourtant que le rhume 
ordinaire. C’est une inflammation des 
bronches, c’est-à-dire des tuyaux de ra¬ 
mification qui distribuent l’àir dans les 
parties les plus intimes des poumons. 
Cette maladie est ordinairement légère, 
surtout quand elle ne s’accompagne pas 
de flèvre, etque les premières bronches, 
dites grosses bronches, sont seules ma¬ 
lades. Elle est grave, au contraire, 
quand elle s’accompagne de réaction 
fébrile, et surtout quand elle siège dans 
les petites bronches. Si malheureuse¬ 


ment elle s’étend jusqu'à leurs der¬ 
nières ramifications, lecasestd’une ex- 
ci‘ssi\e gravité, mais il est très-rare, et 
a plus d’un poirtt commun avec la 
fluxi. Il de poitrine. 

« .le ne dirai donc rien delà bronchite 
simple, qui n’est que le modeste rhume 
contre lequel il y a tant de remèdes, car 
chacun a le sien, qui, réussit d’autant 
mieux que le rhume n’a besoin d’aucun 
d’eux pour se passer. 

€ La bronchite grave, au contraire, 
dite bronchite aiguë, se reconnaît à la 
toux incessante etdechirante qu’elle dé¬ 
termine. Pendant les premiers jours, la 
poitrine est sèche, mais au bout de 48 
heures il survient des crachats blancs, 
visqueux, spumeux, pareils à de la sa¬ 
live, quelquefois striés de quelques filets 
de sang. Il n’y a pas de point de côté, 
ce qui estcapital, mais une grande dou¬ 
leur sous les côtes, et un seatinient de 
brisement et d’extrême fatigue dans les 
hypocmidres et dans les membres. C’e.st 
en effet ce qui la distingue des fluxions 
de poitrine et de la pleurésie, qui ont 
pour .symptôme principal un point de 
côt«î tres-(iüuloureux. 

«La bronchite a encore ceci de parti¬ 
culier, qu’elle est presque togjours pré¬ 
cédée d un rhume de cerveau qui est 
suivi du mal de gorge, et c’est, à son 
tour, ce mal de gorge qui engendre la 
bronchite. L’inflammation suit pour 
ainsi dire la filière des organes. 

« Je recommande dans cette maladie 
de tenir le malade chaudement, de luj 
éviter les courants d’air, et de le soumet¬ 
tre au régime émollient ou adoucissant. 

« Au début, quand la toux est déchi¬ 
rante, sans expectoration, que la lan¬ 
gue est chargée, une à deux onces de 
manne, prise dans une tasse de lait, 
feront un excellent effet ; chaque soir 
on fera prendre un lait de poule édulcoré 
de sirop de gomme, et on boira dans la 
journée de la tisane des quatre fleurs, 
dites pectorales.On évitera le vin elles 
irritants. Une fois l’expectoration sur¬ 
venue, le malade éprouve un peu de 
mieux; onia facilitera alors par l’usage 
des pâtes pectorales, et surtout dusirop 
de benjoin ou de baume de tolu. On rem¬ 
placera les fleurs pectorales par des in¬ 
fusions de lierre terrestre. Il m’arrive 
souvent d’en ordonner une infusion 
chaque matin dans le lait du déieoner, 
ce qui platt beaucoup aux malams. 
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< Lorsque l’expectoration augmente, 
comme elle pourrait fatiguer, par son 
abondance et affaiblir le malade, il sera 
bon de le soumettre à une alimentation 
légère. Comme ordinairement la fièvre 
a disparu à cette période, on pourra 
prescrire un peu de bon vin après les 
potages, sans inconvénient ; le malade 
devra alors donner de l’air à ses appar¬ 
tements, en ouvrant largement ses fe¬ 
nêtres plus ou moins de temps, suivant 
la saison, et il fera bien de faire quel¬ 
ques sorties au milieu du jour en évitant 
de trop parler. L’air du matin serait 
trop vif à mon avis, mais celui du soir, 
par sa fraîcheur est très-préjudiciable... 
Les rhumes négligés peuvent durer des 
semaines, des mois et des années, et 
engendrer des asthmes, des crache- 
raentsdesang, desphthisies incurables. 
Les poitrinaires et les asthmatiques sa¬ 
vent parfaitement ce qu’ils doivent à ces 
rhumes négligés. La bronchite chroni¬ 
que en est le produit direct; les malades 
ont alors un rhume perpétuel. Ils sont 
pris chaque matin d’accès de toux d’une 
durée considérable avec expectoration 
de nombreux crachats jaunes ou verts, 
quelquefois noirs; ils ont, comme on le 
dit, la poitrine grasse; leur respiration 
est écourtée ; ils ne peuvent ni courir, ni 
monter au grenier, sans souffler déme¬ 
surément et perdre haleine; la moindre 
poussière les offusque. Ils sont pous¬ 
sifs, suivant l’expression vulgaire. Si 
cet état est récent, il y a remède; mais 
s’il est invétéré, il est incurable. 

« Le traitement sera d’abord celui de 
la bronchite aiguë : lierre terrestre en 
infusion, sirop de tolu. De plus, on ap¬ 
pliquera de large en large, sur le de¬ 
vant de la poitrine, entre les deux 
épaules ensuite, un emplâtre de poix de 
Bourgogne que l’on laissera jusqu’à ce 
qu’il tombe de lui-même. Si ce moyen 
ne suffit pas, on remplacera l’emplâtre 
par des vésicatoires volants. Le malade 
éprouve alors un soulagement notable, 
et, pour en prolonger l’effet, on fixera 
au bras unvésicatoire à demeure. Quand 
les premiers seront secs, et on en en¬ 
tretiendra la suppuration jusqu’à par^ 
faite guérison. ♦ 

Si le malade crache peu ou difficile¬ 
ment, il croquera chaque matin quatre 
on cinq pastilles de Kermès, qui facili¬ 
teront l’expectoration. Pour calmer 
l’IrrftiMnté d« la poürine et rendre la 



respiration plus facile, le malade fu¬ 
mera chaque jour une ou deux cigarettes 
de belladone ou de cigarettes Espic, en 
ayant soin de bien aspirer la fumée. Un 
excellent remède, qui réussira sou¬ 
vent quand tous les .autres auront 
échoué, sera de pre'x-jfe chaque jour 
une infusion faite avec 8 grammes de 
lobélie enflée, ou 2 grammes de feuilles 
de laurier-cerise. * Df Qillon. » 

Bronchite (Art vétérinaire). Cette 
maladie est presque toujours causée 
par les refroidissements; c’est pour¬ 
quoi elle est plus fréquente en automne 
et au printemps qu’en aucune autre 
saison ; elle se manifeste par des fris¬ 
sons et ensuite par la diminution ou la 
perte totale de l’appétit, par la soif et 
par un écoulement nasal qui prend le 
nom de jetage lorsqu'il est considérable. 
Les yeux deviennent rouges et chas¬ 
sieux; la toux est plus ou moins intense 
suivant la gravité du mal. Aussitôt 
qu’un aniuMl est atteint d’une brorf- 
chite, on le place dans une écurie 
chaude, à l’abri des courants d’air et 
pourvu d’une bonne litière; on le nourrit 
de substances farineuses faciles à di¬ 
gérer, qu’il faut lui donner en petite 
quantité. Dans le caa où la lièvre de¬ 
viendrait très-intense, ce que l’on re¬ 
connaît à la rougeur des yeux et au 
manque complet d’apt>étit, il faut avoir 
recours à la saignée, moyen le plus 
puissant de combattre rinflamination. 
La boisson des animaux enrhumés doit 
se composer d’eau de son ou d’eau de 
farine. 

Bronze (Conn. us.). AUiage de cuivre 
et d’étain. 

Bronze des canons : 90 de cuivre et 10 
d’étain. 

Bronze des cloches : 78 de cuivre et 22 
d’étain. 

Bronze des tambours orientaux (cym¬ 
bales, etc.j : 80 de cuivre. 20 d’étain. 

Bronze des miroirs métalliques des téles¬ 
copes : 67 de cuivre et 33 d’etain. 

Bronze des médailles : 95 de cuivre et 
5 d’étain. 

Bronzes d’art (statues,' pendules, etc.): 
92 de cuivre, 5 ou 6 d’étain, 2 ou 3 de 
zinc. 

Bronze des monnaies (billon) ; 95 de 
cuivre, 4 d’étain, 1 de zinc. -• 

Bronze doré (Nettoyage du). Il arrive 
souvent que le mercure à l’aide duquel 
on dore le hmnze vient à ressortir et à 
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former des taches. Voici comment on 
le fait disparaître : on chauffe légère¬ 
ment la pièce et on passe sur la tache> 
au moyen d’un pinceau, de l’acide azo¬ 
tique feau forte), coupé d’une partie 
égale d’eau ; puis on frotte légèrement 
la pièce au moyen d’un linge lin et sec, 
ou ce qui vaut mieux, avec un morceau 
de vieille mousseline. La tache ne tarde 
pas à disparaître. 

Pour enlever les corps gras qui ont 
pu s’attacher à une pièce do bronze 
doré, trempez la pièce dans de l’eau 
bouillante, retirez-la au bout de daux 
minutes et essuyez-la avec un linge 
doux. Délayez ensuite du blanc d’Espa¬ 
gne dans un peu d’eau; frottez-en la 
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pièce avec une petite brosse très-douce, 
et quand le blanc est sec, prenez une 
autre brosse douce et sèche, et servez- 
vous-en pour faire disparaître les der¬ 
nières traces de blanc; essuyez enfin 
avec un linge sec et doux. 

Bronzer le cuivre {Manière de). Si 
vous voulez donner à des statuettes ou 
à des candélabres, des pendules, etc., 
l’apparence du bronze antique, vous y 
parviendrez de la façon suivante : 
liecapez d’abord la pièce en passant sur 
toute sa surface un pinceau trempé dans 
de l’acide azotique (eau forte) affaibli, 
et lavez aussitôt cette pièce dans de 
fcau claire. Prenez ensuite 8 grammes 
do sel ammoniac et 2 grammes de sel 
d’oseille que vous ferez dissoudre dans 


40 centilitres de bon vinaigre blanc. La 
dissolution de ces deux sels étant com¬ 
plètement faite, imbibez légèrement un 
pinceau avec la liqueur que vous aurez 
obtenue et frottez-en la pièce sur le 
môme endroit, jusqu’à ce que la cou¬ 
leur, en séchant, ait communiqué à 
cette partie la teinte et le ton désirés. 
Afin que la couleur sèche plus vite, on 
fait cette opération en exposant l’objet 
au soleil ou dans l’étuve. La couleur du 
bronze est d’autant plus foncée que l’on 
arepassé plus souvent à la même place. 
—Si le cuivre à bronzer est de première 
qualité, on pourra se dispenser d’era- 
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du vinaigre, sans changer les propor¬ 
tions ci-dessus. 

Brosses ( Econ. dom. ). Les brosses 
communes destinées à frotter les appar¬ 
tements, à panser les chevaux et à cirer 
les chaussures doivent être préservées 
de l’humidité qui fait renfier le bois et 
tomber le crin. Les autres brosses, lors¬ 
que leurs poils sont attachés avec du fil 
de laiton, doivent être toujours entre¬ 
tenues bien sèches, autrement le vert- 
de-gris s’emparerait du cuivre et pour¬ 
rait donner lieu à de sérieux accideuts. 

— {Manière de dégraisser les brosses). 
Lorsqu’une brosse est devenue sale et 
graisseuse, on la nettoie de la façon 
suivante : sur l’angle d’une table, d’un 
marbre, d’une planche ou de tout autre 
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cbjet, appliquez une feuille de papier 
blanc ; frottez fortement la brosse sur 
le papier; elle y déposera toute la mal¬ 
propreté qui est attachée à ses poils. 

Brosse a miettes (SafOîr-rtt're).Cette 
brosse sert à balayer les miettes qui se 
trouTent sur la table après le 2® service. 
(Voy. Service de la tabk). On fait tomber 
les miettes dans la basquette (corbeille 
ou vase de métal), qui sert à emporter 
les fourchettes, couteaux, etc. 

3rou. C’est l’enveloppe extérieure 
de,5 fruits à noyau, et particulièrement 
U noix. 

3uou DE NOIX (ijiqueur de). Liqueur 
tonique, stiraülante, convenant aux 
estomacs débilités et aux tempéraments 
iTinphatiques. 

Cueillez les noix en juin ou juillet, au 
moment où elles ont atteint les deux 
tiers de leur grosseur; le brou et la 
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noix ne font alors qu’un même corps ; 
écrasez et pilez le tout; mettez-le dans 
une cruche de grès, avec de l’eau-de-vie 
(un litre pour 20 noix); laissez infuser 
deux mois, avec 2 grammes de girofle 
et 2 gr. de muscade. Passez l’eau-de-vie 
à travers un tamis fln; ajoutez 200 gr. 
de sucre pour 20 noix employées; laissez 
reposer 3 semaines; filtrez. 

— {Décoction de). Jetez de l’eau bouil¬ 
lante sur une quantité suffisante de 
brou. Cette décoction donne au chêne 
l’aspect du vieux noyer; il suffit d’y 
laisser tremper le bois pendant un jour. 

— {Eau de). Cette eau, répandue avec 
un arrosoir, détruit les pucerons sans 
faire le moindre tort aux plantes ; on 
l’obtient de la façon suivante : Mettez, 
dans le fond du tonneau, une bonne 

uantité de brou de noix avec 3 ou 4 livres 
e cendres; versez-y 2 seaux d’eau 
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bouillante; emplissez ie tonneau avec 
de l’eau froide. 

Brouillards {Hygiène). C’est surtout 
à l’humidité qu’ils contiennent que les 
brouillards doivent leur insalubrité. 
Lorsqu’on est forcé de traversa* des 
brouillards, il faut être chaudement 
vêtu, changer d’habit au retour, boire 
un verre de vin, du thé ou du tilleul, 
précautions indispensables pour les 
personnes sédentaires et délicates. 

Il faut garder les animaux à l’étable 
quand le brouillard est froid. 

—{Météorologie).Leslégevs brouillards 
du matin, en été, annoncent le beau 
temps. 

Broussonetla {Hortic.). Cet arbre 
d’ornement, auquel on donne aussi le 
nom de mûrier à papier, se multiplie par 
boutures, marcottes ou semis; tous les 
terrains lui conviennent; il faut avoir 
soin de planter les mâles à proximité 
des femelles, si on veut récolter des 
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graines fécondes. Les semis se font en 
avril; les rejetons s’élèvent en pépinière 
jusqu’à ce qu’ils aient atteint la taille 
(le 1 mètre, au moins ; on les expose au 
raidi, à l’abri du vent du nord. 

Bruches ou Cassons {Insectes nuisi- 
bles).Ges insectes,qui sonttrès-communs 
dans les régions centrales et méridio¬ 
nales de la France, s’attaquent princi¬ 
palement aux pois, aux lentilles et aux 
fèves. Les femelles percent les jeunes 
semences àdemi formées pour y déposer 
leurs oeufs. Les larves se nourrissent 
ensuite en dévorant la substance inté¬ 
rieure de la graine. Pour les détruire, 
il n’existe d’autre moyen que de chauf¬ 
fer, dans un four à 45 ou 50 degrés, les 
grains qui les contiennent; on peut 
encore plonger ces grains dans l’eau 
bouillante immédiatement après la ré¬ 
colte ; mais il faut se garder d’échauder 
les grains destinés aux semailles, parce 
qu’ils ne germeraient pas. D’ailleurs, 
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itiS attaques des cassons ne s’adressant 
jamais à la partie germinative de la 
graine, les semences piquées germent 
tout aussi bien que les autres, et il n’est 
nécessaire de préserver des insectes 
que les grains destinés à la nourriture 
de riiomme ou du bétail. 

Brucine (Médecine). C’est un médica¬ 
ment extrait de la fausse augustui’e et 
de la noix vomique. Comme il agitcomrae 
la strychnine et qu’il peut, par consé¬ 
quent, empoisonner les personnes qui 
en font usage, les médecins seuls ont le 
droit de l’ordonner aux malades. Cet 
alcaloïde est un poison violent qui pro¬ 
voque le tétanos et la mort. Aussitôt 
qu’une personne est empoisonnée par 
le fait de la brucine, il faut appeler le 
médecin, et, en attendant son arrivée, 
administrer au malade plusieurs doses 
d’émétique ou d’ipéca, pour le faire 
vomir. 

Brûloir à café. Voy. Café. 

Brûlures (MédecineY On distingue 
six degrés dans la brûlure, d’après la 
profondeur des tissus attaqués et la 
gravité des altérations qu’ils ont éprou¬ 
vées. 

1®’’ Degré. Brûlures peu dangereuses ; 
l’action de la chaleur n’a été qu’instan¬ 
tanée; la partie brûlée est rouge. Il 
faut employer de l’eau très-froide, que 
l’on change à mesure qu’elle s’échauffe; 
on peut aussi employer de la pulpe de 
pomme de terre, du cérat opiacé, du 
lait virginal ou de l'eau blanche. 

2« Degré. Lésion plus grave , plus 
rouge, plus tuméfiée, plus douloureuse 
que dans le degré précédent; il se forme 
des ampoules. Il faut avoir recours aux 
cataplasmes émollients et narcotiques, 
au cérat simple ou opiacé, aux fomen¬ 
tations. On pansera la surface ulcérée 
comme les plaies qui suppurent; il faut 
respecter l’épiderme soulevé par les 
ampoules, et se contenter de donner 
issue, par de petites ouvertures, au li¬ 
quide qu’elles renferment. On emploie 
avec succès du coton cardé, avec lequel 
on enveloppe les parties malades sans 
les comprimer ; du reste, on continue 
les lotions d’eau fraîche comme dans le 
degré. 

3* Degré. Il y a désorganisation non- 
seulement de la surface de l’épiderme, 
mais de la peau et des chairs. 

c Aussitôt qu’une personne est brû¬ 
lée, dit le docteur Oillon, si c’est sur un 
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membre, elle fera bien de plonger la 
partie atteinte dans l’eau froide jusqu’à 
apaisement de la douteur. Si c’est sur le 
corps, il faudra faire sur le point ma¬ 
lade des irrigations continues d’eau 
froide, ou, à leur défaut, y appliquer, à 
chaque instant, de larges compresses 
imbibéee de ce même liquide. 

« Quand, au bout de 24 heures, la 
douleur devient supportable, on appli¬ 
quera sur la brûlure le Uniment oléo- 
calcaire fait de parties égales d’eau de 
chaux et d’huile d’amandes douces, 
mêlées et battues ensemble ; on devra 
même s’en servir dès le moment de 
l’accident, si, par une raison quelcon¬ 
que, le malade ne peut ou n’a pas le 
temps de se soumettre à l’eau fraîche. 
Il est aussi quelques autres substances 
employées par le public en pareil cas; 
ce août : la répure fraîche de pomme 
de terre et la confiture de groseilles, 
appliquées directement ter la brûlure 
et eouvent renouvelées ; pour éviter la 
cuisson douloureuse du d^ut, beaucoup 
de nersonnes appliquent sur la partie 
brûlée une forte couche de charbon pul¬ 
vérisé. On évitera de couper les phlyc- 
tènes ou cloques qui surviennent sur la 
peau. Pendant les jours suivants, on se 
contentera de panser la brûlure avec le 
Uniment oleo-calcaire cité plus haut. 
Mais quand les chairs brûlées seront 
tombées pour faire place à une plaie 
vive et saignante, il n’y aura plus alors 
qu’à déterger la plaie et en favoriser la 
cicatrisation. » (Docteur Gillon.) . 

4« Degré. Les chairs sont complète¬ 
ment brûlées. 

5* Degré. La brûlure est arrivée jus¬ 
qu’à l’os. 

6® Degré. Le membre est entièrement 
carbonisé. Dans ces trois derniers cas, 
il faut, aussitôt après l’accident, plonpr 
le membre dans l’eau en attendant l'ar¬ 
rivée du médecin. 

On a préconisé une foule de remèdes; 
mais le plus simple, et le premier dont 
on doit faire usage, est l’eau froide. Pins 
tard seulement, viennent les compresses 
de râpures de pommes de terre, les hui¬ 
les, les cérats. L’un des remèdes les plus 
efilcaces est le baume du commandeur 
ajouté à l’eau des compresses, à raison 
de 8 à 10 gouttes par cuillerée d’eau. 
A mesure que la compresse se sèche, 
on l’hurnecte, sans la déranger, avec le 
même liquide que l'on verse goutte à 
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pjntte. La teinture d'amica peut aussi, 
dans le même cas, s’employer de la 
même façon. L’onguent suivant calme 
les douleurs et active la guérison des 
krtlares ; faites fondre sur un feu doux 
250 pr. de poix de Bourgogne, 60 gr. de 
cire jaune et ) gr. de graisse de porc ; 
Kssitôt que la fusion est complète, 
retirez de dessus le feu et remuez jus¬ 
qu’à refroidissement; appliquez cet on¬ 
guent sur les parties affectées. L’oignon 
cuit et écrasé est encore un excellent 
remède, ainsi que la rave pelée cuite 
dans un pot, avec de la graisse de porc 
et réduite en pâte. On peut aussi battre 
ensemble de l’eau de roses, du suc de 
poireau et de l’huile d’olive par parties 
égalés. L’huile d’olives et l’eau de roses 
battues ensemble sont surtout recom¬ 
mandées ; on trempe un linge dans le 
liquide et on l’applique sur la brûlure. 
Quand la brûlure est générale, on a re¬ 
cours aux lotions froides avec l’extrait 
de Saturne, à la dose de deux cuillerées 
par litre d’eau; mais,' dans ce cas, le 
mal est très-grave et ne peut être traité 
que par un médecin. Enfin, le remède, 
à la fois le plus efficace et le plus sim- 
ple,consistedansl’application du coton, 
application recommandée par les meil¬ 
leurs praticiens. Après avoir ouvert les 
ampoules et lavé la partie affectée, on 
couvre immédiatement la brûlure avec 
plusieurs couches minces de coton ou 
mieux de coton cardé, qui forment au¬ 
tour de la plaie une sorte de matelas 
destiné à la garantir du contactée l’air. 
Les brûlures peu profondes se guéris¬ 
sent en peu de jours, sans qu’il soit né¬ 
cessaire de renouveler l’appareil. Pour 
les brûlures du 3* degré, on renouvelle 
le coton à chaque pansement jusqu’à la 
guérison. La rapure de pommes de terre 
remplace le coton et s’applique comme 
lui. 

€ Après avoir apaisé la violence de la 
douleur par les moyens indiqués, dit 
M^^Millet-Robinet, on fait un cérat avec 
deux jaunes d’œufs délayés dans un 
verre d’eau, dans laquelle on a fait 
éteindre un morceau de chaux vive gros 
comme la moitié d’un œuf, en l’agitant, 
puis qu’on laisse reposer pour que la 
chaux 86 dépose au fond et que l’eau 
soit claire ; on ujoute une cuillerée 
d'huile d’olive, 5 gr. de camphre en 
poudre ou concassé. On met le tout sur 
W feu et on tourne. Aussitôt que les 


jaunes d’œufs se prennent, on retire du 
feu. On a obtenu ainsi une espèce de 
cérat, de pommade assez claire, qu’on 
étend sur du papier brouillard ou sur 
du linge doux, pour en couvrir toute la 
brûlure; on panse trois fois par vingt- 
quatre heures. S’il se manifeste de l’in¬ 
flammation et du gonflement sur la 
brûlure ou autour d’elle, on fait deux 
fois par jour baigner la partie malade 
et même au delà dans de l’eau tiède, 
pendant une demi-heure au moins ; on 
essuie légèrement et on fait le panse¬ 
ment avec la préparation. Ce moyen 
m’a donné les plus heureux résultats. 
Si on ne peut pas faire baigner les par¬ 
ties atteintes, on y applique des cata¬ 
plasmes de farine de graine de lin par¬ 
dessus le pansement. 

« Un remède que l’on emploie de¬ 
puis quelque temps avec succès, c’est 
le phénol sadique de Bobeuf.Oa le mélange 
avec moitié eau, et l’on en imbibe des 
compresses que l’on applique sur la 
brûlure, où elles sont maintenues à 
l’aide d’un bandage ; de temps en temps, 
on arrose compresses et bandages avec 
le phénol coupé d’eau, et l’on peut con¬ 
tinuer ce moyen jusqu’à guérison par¬ 
faite. L’application du phénol sur la 
brûlure fait cesser la douleur presque 
instantanément. Si les brûlures ne sont 
que légères, le phénol peut être appli¬ 
qué pur avec un pinceau, sans com¬ 
presses. 

« Si la brûlure a eu lieu sur les doigts 
des mains ou des pieds, il faut les en¬ 
velopper séparément; faute de ce soin, 
ils pourraient se prendre l’un à l’autre 
pendant la cicatrisation. 

< Dans le cas où la peau a été atteinte 
par une brûlure de quelque étendue, il 
faut toujours appeler le médecin, car 
les cicatrices que laissent les brûlures 
causent souvent des difformités et la 
perte du mouvement dans les parties 
lésées.» 

Brûlures par les alcalis. Lavez sans re¬ 
tard la plaie à grande eau acidulée 
avec du vinaigre ou avec une cuillerée 
d’acide sulfurique pour 1 litre d’eau. 

Brûlures par les acides. Il faut, aussitôt 
que l’accident est arrivé, laver la plaie 
à grande eau alcalisée avec de la cen¬ 
dre de bois ou bien avec de l’eau séda¬ 
tive; on doit ensuite continuer le trai¬ 
tement comme pour les brûlures par le 
feu. 
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BRULURE {Art vétérimiré). Aussitôt 
qu’un animal a été brûlé, on a recours 
aux réfrigérants : eau froide, glace, 
neige, râpures de pommes de terre ; si 
la brûlure est profonde, une saignée 
générale est indispensable; après quoi 
l’on a recours à l’une des préparations 
suivantes : 1® Faites bouillir une poi¬ 
gnée de suie dans 1 litre d’eau jusqu’à 
ce que le mélange soit réduit de moitié ; 
plongez des plumasseaux de charpie 
dans le mélange etappliquez-les sur les 
brûlures; 2“ Mélangez 600 gr. d’eau de 
chaux avec 60 gr. d’huile de lin, agitez 
fortement, étendez ce liniment sur la 
plaie et recouvrez le tout avec des com¬ 
presses imbibées du même liniment ; 
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si l’inflammation persiste, recourez, 
pendant plusieurs Jours, aux cataplas¬ 
mes émollients. Lorsqu’un cheval se 
brûle la corne assez profondément pour 
ne pouvoir appuyer le pied, il faut, en 
amincissant la sole jusqu’à la rencontre 
du foyer purulent, donner issue au li¬ 
quide qui s’agglomère dans le sabot, et 
panser ensuite la plaie avec de l’étoupe 
trempée dans de l’eau mélangée d’un 
peu d’eau-de-vie. 

Brûlure ou mal de feu (Art vétérinaire). 
La brûlure est une maladie du mouton 
qui s’annonce par une soif ardente, la 
rougeur.desyeux, la maigreur et le ma¬ 
rasme de l’animal. Le repos, une nour¬ 
riture rafraîchissante, des pâturages 
frais et abondants, une boisson nitrée 
•t acidulée avec du vinaigre, sont les 


BIlü 768 

remèdes les pi us efficaces que l’on puisse 
appliquer à cette maladie. 

Brunelle (Agric.). Plante haute de 
15 à 30 centimètres, à racirfe vivace, à 
tige quadrangulaire, velue, branohue, 
à feuilles ovales, velues, dentées; à 
fleurs bleues, en épi sur l'extrémité des 
rameaux. Elle vient dans les bois et les 
pâturages. 

— {.\léd. dom.). Cette plante, que l’on 
appelle aussi l’Herbe aux charpentiers, 
est légèrement astringente et vulné¬ 
raire ; on la pile et on l’applique sur les 
plaies récentes. Elle est très-bonne en 
salade, à l’huile et au vinaigre, chaque 
jour pendant plusieurs semaines, con¬ 
tre les hémorrhoïdes douloureuses qui 
Huent trop abondamment. 

Brunoise. On appelle ainsi une sorte 
de potage à la julienne (Voy. Julienne) 
obtenue avec navets, carottes et céleri 
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coupés en petits filets, cuits à demi 
dans du beurre ou de la graisse et dans 
du bouillon gras ou de l’eau, et en¬ 
suite dégraissés; on ajoute à ces lé¬ 
gumes, une purée quelconque, on sale, 
on poivre et on trempe la soupe avec 
très-peu de pain. 

Brusc. Voy. Ajqng. 

Bruyère (Agric.). Cette plante qui 
croît dans tous les lieux incultes, four¬ 
nit un excellent fourrage d’hiver pour 
les chèvres, les vaches et les moutons; 
on en fait du feu, des balais et de la li¬ 
tière. Ses jeunes pousses donnent de I 4 
force à la bière. Lorsqu’on défriche les 
terrains couverts de bruyère, on arra¬ 
che celle-ci en automne à la main ou 
au moyen de l’écobuage et on la brûle ; 
on défonce profondément le terrain 
pour détruire les racines. 

— (Hortic.). Les bruyères d’orne¬ 
ments, presque toutes exotiques* s« 
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cultivent en serre froide, sous le climat 
de Paris. En toute saison, il leur faut 
des arrosages modérés et beaucoup de 
lumière. On chauffe légèrement la serre, 
au moment des gelées. Ces plantes 
viennent très-bien dans 3 parties de 
terre de bruyère mélangées avec 2 par¬ 
ties de terre franche de jardin. En été, 
on les sort de la serre et on les met 
dans une position aérée, à l’abri 
des rayons directs du soleil. Les 
bruyères se multiplie de semis, de mar- 
coteset de boutures. Pour les multiplier 
par les boutures, moyen le plus usité, 
on a recours au genre de bouture dit à 
l’étouffée. 

Bruyère du ca^. Voy. Phylique. 

Terre de bruyh'e. Voy. Terre. 

Bryone {Hortic.). Cette plante grim¬ 
pante, de 2 à trois mètres de long, hé¬ 
rissée de poils courts et raides, à tiges 
grêles, anguleuses et rameuses, porte 
aussi le nom de couleuvrée ; elle sert à ; 
garnir les berceaux ; elle pousse facile- | 
ment à toutes les expositions et dans j 
tous les terrains ; son feuillage luxu- | 
riant rivalise avec celui de la clématite 
et de la vigne vierge. 11 ne fadt pas con¬ 
fondre ses racines avec celles du navet, 
méprise funeste qui a presque fait aban¬ 
donner la culture de cette jolie plante, 
dont la racine contient un principe 
narcotico-âcre. 

— {Méd. dom.). La racine, employée à 
la dose de 4 gr. dans 120 gr. de miel, 
prise par cuillerées à café d’heure en 
heure, est expectorante et facilite l’ex¬ 
pulsion des crachats dans les vieux ca¬ 
tarrhes et dans l’asthme avec sécrétion 
abondante ; à la dose de 1 à 2 gr dans 
un verre d’eau sucrée, elle constitue 
un énergique vomitif; à la dose de 4 
gr., soit dans de l’eau, soit en pilule ou 
en pâte avec du miel, et prise en trois 
fois à 10 minutes d’intervalb-, elle purge 
violemment et fait vomir. On ne doit 
l’employer que dans les maladies gra¬ 
ves et avec beaucoup de réserve. 

A l’extérieur, on réduit la racine en 
pâte, pour l’employer contre les engor¬ 
gements lents, surtout ceux des join¬ 
tures ; il est bon quelquefois de la tri¬ 
turer avec de la mie de pain, pour atté¬ 
nuer son action vésicante. 

Buanderie. Le blanchissage et le lessi- 
rage du linge doivent être une des 
préoccupation incessantes de la ména¬ 
gère. Lai buanderie est la partie de l’ha- 
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bitation qui contient tout ce qui est né¬ 
cessaire à la lessive et au savonnage: 
Un fourneau sur lequel est posé un 
chaudron ; à côté, une construction en 
maçonnerie destinée à supporter un ou 
deux cuviers. Au milieu de la buande¬ 
rie, on peut établir un bassin en zinc 
pour les savonnages. (Voy. Blanchis¬ 
sage.) 

Bûcher. Endroit couvert où l’on met 
le bois à l’a’ ri de la pluie et des ardeurs 
du soleil qui lui feraient perdre ses qua¬ 
lités. Le bêcher doit être aéré, pour 
éviter la moisissure ; il est bon d’y éta¬ 
blir un courant d’air. 

Bucarde {Con. us.). Genre de mol¬ 
lusques qui habite les côtes de l’Europe. 
La plus commune, sur le littoral de 
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l’Océan, est la bucarde sourdon que les 
habitants des côtes trouvent excellents. 
En Hollande, en Angleterre, à Venise 
et dans le midi de l’Europe, on en fait 
une consommation énorme de l’au¬ 
tomne au printemps. L’animal se mange 
cru, comme les huîtres, ou cuit avec 
une sauce. 

Buccin. Ce coquillage en forme de 
trompette ressemble assez au limaçon 
de terre; il est très-commun sur toutes 
nos côtes et sert de nourriture aux ha¬ 
bitants de nos rivages. 

Buffet {Écon. dom.). Voy. Salle a 

MANGER, 

— On appelle buffet une table per¬ 
manente, dressee dans les soirées et 
dans les bals, et garnie de grosses 

49 
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pièces froides : fgalantines, pâtés, ter¬ 
rines, janibons plai és, etc.).Ou y ajimte 
des gelees, des brioches, des gâteaux, 
des vins fins, des glaces, des sorbt ts, 
des sirops, du punch, que l’on sert sur 
place aux invites qui viennent en faire 
la demande. Vers, la fin du bal on doit 
y trouver chocolat, bouillon et vin 
chaud. C’est sur le buffet que se ser¬ 
vent le plus souvent les ambigus. (Voy. 
ce mot). 

Buffleterles {Nettoyage des). Lavez 
d’abord soigneusement les bulfleteries 
avec de l’eau de son, au moyen d'une 
éponge; laissez-les sécher. Enduisez- 
les d’une légère couche de blanc d’Es¬ 
pagne dissous dans de l’eau avec de la 
gomme, de la terre de pipe blanche et 
un peu d’azur. On étend ce mélange au 
moyen d’une petite éponge. 

Bugle {Médecine). Cette plante, appe¬ 
lée aussi moyenne ou petite consolide, 
fournit des sommités fleuries que l’on 
faitsécher, pourenmettre bouillirSou 3 
pincées dans de l’eau ou dans du lait; 
on en obtient un gargarisme excellent 
contre les maux de gorge ; on édulcore 
ce gargarisme avec un peu de miel. 

Buglosse {Agric.). Cette plante croit 
sans culture sur le bord des chemins. 
La buglosse toujours verte ert une va¬ 
riété fourragère très-précoce: elle est 
bonne à couper dès le mois d’avril. 

— {Cuisine). En Italie, on mange la 
buglosse cuite et accommodée avec des 
choux ; on garnit, des salades avec ses 
fleurs. 

— {Méd. dom.). La variété dite buglosse 
officinale, qui croît sur le bord des che¬ 
mins, peut être employée, à defaut de 
bourrache. On reconnaît cette plante à 
ses tiges et à ses feuilles velues, à ses 
fleurs inodores, d’un bleu pur-purin et 
disposées en épi à l’extrémité des ra¬ 
meaux. 

Bugnes de Lyon. On appelle ainsi 
des espèces de beignets très-légers et 
très à la mode. Pour fabriquer les bu¬ 
gnes, il faut avoir des moules spéciaux 
ayant de 7 à 10 centimètres de diamè¬ 
tre et qui sont munis d’un long manche. 
On trempe le moule dans une friture 
chaude. Quand il est écbauflé, on le 
plonge au trtds quarts dans une pâte à 
beignets très-claire. Le moule se charge 
de la pâte qui lui est nécessaire, on le 
plonge [iromptement dans la friture où 
la pâte se détaché et achève de cuire. 


On la retire quand elle est ^ 

blond et on recommence la même 
ration, toujours avec promptitude, 
saupoudre les bugnes avec du sucre fin 
au sortir de la friture ; comme cette pâ¬ 
tisserie se conserve très-bien, on peut 
la manger froide. Les moules se trou¬ 
vent chez les quincaillers; les uns sont 
en volute, les autres en roue, en cœur, 
en forme de champignon, etc., etc. 

La pâte à bugnes se compose d’un œuf 
non battu, d’un quart de litre de farine, 
d’un peu de lait, d’une pincée de sel, 
du sucre en poudre, du^este de citron 
hache ou de l’eau de fleur d’oranger, le 
tout délayé à consistance de pâte à bei¬ 
gnets très-claire. 

Bugrame {Hortic.). Parmi les varié¬ 
tés de la bugrane on préfère la bugraneà 
feuilles ronàes et la bugrane frutescente, 
à cause de la beauté de leurs feuillages 
et de leurs fleurs. On les multiplie de 
marcottes et de semences ; les semis se 
font en mars dans des pots de terre de 
bruyère; pendant le premier hiver, on 
couvre les pots avec des feuilles, et 
au printemps suivant, on repique à ex¬ 
position sèche, en pente, au midi. 

Le bugrane des champs porte le nom 
d'arréte-bœuf. (Voy. ce mot). 

Buis {Sylvie., Hortic.). Cette plante se 
plaît en terre légère, fraîche, sans hu¬ 
midité; elle se multiplie par marcottes, 
boutures et semis ; mais elle prend as¬ 
sez difflcilementpar bouture. La variété 
appelée buis nain ou buis d'Artois, em¬ 
ployée pour bordure, doit être tondue 
tres-bas, opération qui demande une 
certaine habileté. C’est en août qu’il 
faut tondre le buis; on se munit de ci¬ 
sailles ou d’une serpette bien tran¬ 
chante; on commence par les côtés et 
on termine par le sommet, en égalisant 
parfaitement la hauteur et la largeur 
de la bordure. Le feuillage résultant de 
la tonte, pourri dans le terreau, donne 
une terre excellente pour la cùlture 
des melons et autres plantes délicates. 
La plantation des bordures se fait au 
printemps, ou mieux en automne. On 
commence parfaire une tranchée large 
de 15 à 20 centimètres et aussi profonde 
que large. On éplucheavec soin les plants 
de buis, on égalise les racines, on 
coupe le sommet des tiges et on les place 
dans la tranchée de façon qu’ils dépas¬ 
sent de 4 à 5 centimètres le niveau do 
sol ; on recouvre de terre que l’on tasse 
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fortement à droite et à gauche de labor- Fraîches on desséchées, les feuilles de 
dure, on arrose, au besoin. cette plante, bouillies à la dose de 15 à 

— (Médecine). 30 gr.de râpurede bois 30 gr. dans un litre d’eau, jusqu’à ré- 
de buis bouillie dans un litre d’eau, jus- duction d’un quart, passent pour être 
qu’à réduction de moitié, produisent un efficaces dans les cas de rétention d’u- 
excellent effet dans les cas de gonfie- rine ou de douleurs de reins. On tire la 
mentsdes jointures dus à la goutte et tisane à clair et on en prend 3 ou 4 
aux douleurs, ainsique dans le cas d’é- tasses par jour. La busserole s’admi- 
ruptiondartreuse. Il faut boire la décoc- nistre aussi sous forme de poudre, à la 
tionen 3 ou 4 fois dans la même journée dose de 3 à 4gr. par jour, dans du miel 
et continuer longtemps le traitement, ou du vin blanc. 

4 à 5 gr. de feuilles en poudre ou 40 gr. Butôme. Voy. Jonc. 

en décoction dans un litre d’eau, cons- Butture (Art vétérinaire). Affection 

tituent un purgatif fébrifuge. qui attaque la peau de la plante des 

Buisson (Cuisine). On appelle ainsi pieds des chiens, ordinairement après 
certaines substances disposés en dôme une longue course suivie de quelques 
dans le plat à servir. ( Voy. Ecre- heures de repos. Le pied enfie, la dou- 
VI8SES.) leur est vive, la fièvre se déclare. Le 

Bulbes Voy. Cmbux. Voy. Oignons, mal cede le plus souvent à la diète et 
Ba.lme (Écon. rur.). Ces petits gas- à un repos de 3 ou 4 jours sur la paille 
téropudes se rencontrent sous l’écorce fraîche; s’il résiste, ou s’il augmente 
des arbres qui croissent dans les lieux d’intensité, on enveloppe ta patte dans 
humides; l’hiver, ils se retirent dans un cataplasme composé de zinc et de 
les trous, sous les pierres ; on doit les craie en poudre, par parties égales et 
détruire impitoyablement. Un grand délayés dans du vinaigre. Si le mal per- 
nombre d’animaux auxquels le cultiva- siste encore, on aura recours à l’appli- 
teur fait la guerre, les oiseaux surtout, cation de cataplasme de farine de lin 
sont d’utiles auxiliaires pour la destruc- auxquels on ajoutera quelques gouttes 
tion des buliraes. d’essence de térébentine ou d'huileam- 

Busc. Voy. Corset. pyreumatique, substances dont l’odeur 

Busserole, Raisin d’ours, Arbou- est destinee à empêcher le chien de dé 
-SKR DES Alpes. Cette plante présente vorer les cataplasmes, 
des feuilles assez semblables à celles Buveurs. Les grands buveurs de bois* 
du buis, et des baies rappelant celles de • sons fermentées ou liquoreuses sont su- 
la vigne; le goût du fruit n’est pas sans jets aux déuoûts, à la soif, à l’insomnie, 
analogie avec celui du raisin. La busse- aux tremblements, aux maladies bi- 
role vient natur^lement dans les mon- lieuses, aux infiammatiuus de l’esto- 
tagnesdu centreetdumididelaFrance. mac. 
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Cabaret oii Asaret (M<^d. dom.). 
Cette plante, u’ane odeur désagréable, 
est un des meilleurs vomitifs que nous 
possédions. La poudre des feuilles et 
celle des racines du cabaret s’adminis¬ 
trent à la dose de 1 à 2 grammes en 
troisfois, à 10 minutes d’intervalle,dans 
trois quarts de verre d’eau sucrée. On 
peut encore faire infuser pendant 8 ou 
10 heures une dizaine de feuilles fraî¬ 
ches dans un quart de litre d’eau. Quel- 
ues personnes enveloppent la poudre 
ans un peu de miel ou de confltures. 
On récolte au printemps les feuilles de 
cette plante, et en automne les racines; 
on met sécher les unes et les autres à 
l’air libre et on ne les pile en fine poudre 
qu’au moment de s’en servir. 

Cabillaud, Cabéliau, Cabliau, noms 
vulgaires de la morue fraîche. Le ca¬ 
billaud est excellent, nourrissant et de 
facile digestion; la chair en est blanche 
et fëuilletee, quoique moins ferme que 
celle du turbot. Le meilleur cabillaud 
est celui qui est court et rond. On recon¬ 
naît que ce poisson est frais lorsque 
l’œil en est saillant, le globe de l’œil 
transparent et lorsque le petit repli qui 
l’entoure est rose. Gomme le cabillaud 
est souvent trop gros pour être servi 
entier, on en choisit une dame ou tran¬ 
che prise dans le milieu du corps ; on 
nettoie ce morceau, on le lave avec 
soin; on peut, au besoin, le faire dégor¬ 
ger pendant une heure. On l’égoutte, on 
le saupoudre de sel des deux côtés, et 
on le dépose, sur un plat de terre, dans 
un lieu bien frais, ou même sur de la 
glace, en été, en attendant le moment 
de s’en servir. Lorsque ce moment est 
arrivé, on lave de nouveau re poisson, 
on roule les deux parties du ventre en 
dedans et on les maintient dans cette 
position, en les ficelant de deux ou trois 
ficelles dont les nœuds s’attachent sur 
le dos. On met le poisson dans une 
poissonnière ou dans une casserole 
ovale, avec deux poignées de sel, un 
oignon coupé en rouelles et de l’eau 


bouillante en assez «.rande quantité 
pour que le poisson y baigne largement. 
On fait cuire à petit feu. Lorsque la 
cuisson est achevée, on égoutte le pois¬ 
son, on le dresse sur une serviette 
comme le turbot, après l’avoir déficelé; 
on raccomi)agne d’une garniture de 
persil; on sert, à part, du citron. 

Cabillaud é la hollandaise (Entrée). 
Préparé comme ci-dessus, le poisson 
sera ficelé; on le met dans de l’eau 
bouillante avec unepoignée de sel et un 
oignon coupé en rouelles. Au bout de 
3/4 d’heure ou d’une heure, suivant sa 
grosseur, il est cuit; servez-le dans un 
plat sur un lit de pommes de terre bouil¬ 
lies, et chaudes, avec du beurre fondu. 
Vous aurez, à part, une sauce hollan¬ 
daise ou une sauce au beurre avec une 
ou deux cuillerées de câpres. 

Les restes du cabillaud s’utilisent 
comme ceux du turbot, en coquilles, en 
croquettes, en vol-au-vent, augratin,etc. 
(Voy. Morde). 

Cacaoyer (Bot.). C’est dans les val¬ 
lées profondes de l’Amérique centrale 
ue croît le bel arbre dont le fruit pro- 
uit le chocolat. La culture difficul- 
tueuse de cet arbre qui exige une tem¬ 
pérature de 25 degrés centig., un bon 
terrain, de l’ombre et de l’humidité, a 
pris un grand développement à la 
Guyane française. Les fruits du cacaoyer 
sont en forme de concombre ou de melon 
allongé; on ouvre ces fruits lorsqu’ils 
sontbien mûrs, et on en retire les graines 
que l’on fait sécher au soleil et au four. 

Cacao. Semence de cacaoyer. — 
Mangée crue, l’amande du cacao est 
peu nourrissante et de difficile diges¬ 
tion; terrifiée, elle devient très-nutri¬ 
tive et forme la base du chocolat (voy. ce 
mot). La graine du cacao est de la gros¬ 
seur d’une amande; elle est allongée, 
aplatie, recouverte d’un tégument bru¬ 
nâtre, sec et friable. Elle contient de 
40 à 50 Vo de parties butyreuses, appe¬ 
lées beurre de cacao, et, en outre, de la 
gomme, de l’amidon, du tannin, un 
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principe amer et une matière aromati- 
j que et résineuse. Comme les divers 
I cacaos ne renferment pas ces principes 
I constitutifs au même degré, ils ne sau- 
» raient entrer indidéremment dans la 
composition du chocolat. La meilleure 
combinaison pour cette fabrication se 
compose de 1/3 de cacao caraque et 2/3 
de cacao Maragnan. 

Pringipaxes sortes de cacao : 

10 Cacao royal, fruit inconnu en Eu¬ 
rope; 20 Cacao caraque, thiit de qualité 
supérieure, distingué en gros caraque, 
caraque proprement dit, et petit caraque. 
Les caraques sont généralement rou¬ 
geâtres et de la grosseur d’une olive 
irré^lière; l’amande, d’un brun clair, 
se détache facilement et contient moins 
de beurre que le Maragnan; mais ce 
beurre est d’une qualité supérieure, 
plus aromatique. Le petit caraque est 
le moins estimé des trois; 3 ® Cacao de 
la Trinitad, à chair brune et aplati; 
40 Cacao de Cuba, à pellicule rouge, à 
chair brun foncé, est aromatique et 
légèrement âpre ; 5® Cacao Guayaquil, 
souvent altéré,' à grains larges, arron¬ 
dis aux deux extrémités, plus minces 
du côté du germe, à pellicule brune 
nuancée de grisâtre, à chair brune et 
aromatique, entre dans la composition 
des chocolats inférieurs. 

6® Cacao Maragnan ou de Para, ou du 
Brésil, à grains allongés, un peu apla¬ 
tis, arrondis du côté de l’embryon et 
pointus à l’autre, à pellicule d’un gris 
roussâtre, peu facile à détacher du fruit; 
l’amande en est brun-clair quand elle 
est mûre, violette ou vert foncé quand 
elle est peu mure ; dans ce cas, elle est 
acerbe. Ce cacao nous arrive quelque¬ 
fois avarié. 

7® Cacao de la Nouvelle-Grenade et 
Cacao de Bahia, de qualité inférieure, 
ils ressemblent au précédent ; 8® Cacaos 
de la Guyane ; celui de Cayenne est à grains 
durs, ovales, aplatis aux extrémités, à 
pellicule grise, à chair brune, à odeur 
de fumée et d’une saveur âpre. 

9® Le Cacao de Demerary lui ressemble; 
le Cacao de Surinam est en gros grains 
arrondis, à pellicule blanchâtre et pou¬ 
dreuse, à chair gris-brun ou noirâtre, 
à saveur amère. 

10® Cacao des Iles ou Cacao des Antilles, 
parmi lesquels nous citerons le Cacao 
d’Haiti qui ressemble, pour la forme, au 
Maragnan; mais il est plus petit, plus 
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foncé, à saveur faible et peu agréable. 
Il est souvent avarié. Le cacao de la 
Jamaïque, à grains plats et allongés, à 
pellicule grise, à chair violette ou vert- 
foncé, est pointu à son extrémité. Le 
cacao de la Guadeloupe est plus rond, plus 
plat et plus acerbe que le précédent. Le 
cacao de la Martinique, de la même forme 
que celui de la Jamaïque, est d’une 
saveur âpre ou vineuse, d’une chair vio¬ 
lacée et d'une couleur rouge vif à l’ex- 
terieur. Le cacao de Sainte-Lucie ressem¬ 
ble au précèdent; le cacao de Sainte-Croix 
est â grains plus gros, mais de la même 
qualité que celui d’Hatti. 



Cacaoyer. 


1 l®Cacflo de Bourbon, àgrains luisants, 
rouge-pâle; très-courts, à pellicule 
mince et fendillée, peu adhérente; 
à chair rouge, violacée ; d’une saveur 
vineuse et peu agréable. 

Beurre de cacao. Ce beurre, d’un 
blanc tirant sur le jaune, d’une saveur 
douce et agréable, et dont la consis¬ 
tance est celle du suif, est insoluble 
dans l’eau et complètement soluble dans 
l’éther. On l’obtient en faisant bouillir 
dans de l’eau pure du cacao broyé ; par 
ce moyen, la matière grasse étant plus 
légère que l’eau, vient nager à la sur¬ 
face. L’action prolongée de la chaleur 
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dispose le bauire à rancir. On le (alsifle 
souvent avec plusieurs matières grasses 
ou concrètes; mais son point de fusion 
très-bas ÔiO®) sert à faire constater la 
fraude. Voici, dans ses moindres dé¬ 
tails, la manière d'obtenir le beurre de 
cacao, d’apres le codex : Mondez le cacao 
pour en séparer les corps etrangers; 
torréfiez-le dans un cvlindre de tôle, 
seulement autant qu’il est nécessaire 
pour faciliter la séparation de l’enve¬ 
loppe ; brisez les amandes à l’aide d’un 
moulin ou d’un rouleau de buis ; sépa¬ 
rez les enveloppes par le van, et les 
germes an moyen d’un crible. Réduisez 
le cacao en pâte, en le pilant dans un 
mortier de fer chauffé. Lorsque celle-ci 
sera sufS.-amment âne, mettez-la au 
bain-marie, avec une quantité d’eau 
égale au dixième du poids du cacao; 
chauffez pendant quelques instants. 
Enfermez le tout dans une toile de 
coutil, et soumettez rapidement à la 
presse, entre des plaques de fer éta- 
mées qui ont été chauffées dans l’eau 
bouillante. 

« Ou purifie le beurre de cacao en le 
faisant liquéfier au bain-marie et en le 
laissant refroidir en repos; lorsqu’il est 
solidifié, on le sépare de l’eau et du 
parenchyme qui se sont déposés et on 
le sèche entièrement en le plaçant pen¬ 
dant quelque temps sur un lit de gros 
papier non collé ; enfin, on le brise par 
morceaux et on l’introduit peu à peu 
dans un filtre chauffé à l’eau bouillante 
ou à la vapeur. On le reçoit dans des 
bouteilles que l’on bouche avec soin et 
que l'on conserve à la cave. » (Codex.) 

Ratafia de cacao. Ayez 600 gr. de 
cacao caraque torréfié, 250 gr. de cacao 
des îles torréfié; mondez ces cacaos; 
faites-les macérer pendant quinze jours 
dans 4 litres d’eau-de-vie à 21® et 750 gr. 
de sucre. Passez, filtrez, ajoutez 1 gr. 
d’aicool de vanille. 

Cacaos en poudre. Ce sont les ca¬ 
caos dont on a extrait tout le beurre et 
dont les résidus sont broyés; la bois¬ 
son que l’on préparé avec cette subs¬ 
tance est peu fortifiante. 

Torréfaction du cacao. Pour torré- 
. fier le cacao, il faut posstder un appa¬ 
reil spécial, en tôle, que l’on expose 
sur un feu doux en le tournant conti¬ 
nuellement et tres-lenteraent. Le cacao 
brûlé devient noirâtre et d’un goût dé¬ 
sagréable, par suite de la décomposition 


qui se manifeste dans le beurre. Dès 
u’il est suffisamment cuit, on le sort 
e l’instrument, on le laisse refroidir 
et on le vanne. On l’emploie à faire le 
chocolat (voy. ce mot). 

Écorces du cacao. Bouillies dans du 
lait, les pelures du cacao donnent un 
breuvage assez nourrissant et qui con¬ 
vient aux enfants ; pour quelques per¬ 
sonnes, il remplace le café au lait. 
Faites bouillir une poignée de pelures 
dans un verre d’eau. Au bout de 25 mi¬ 
nutes d’ebullition, passez; versez le 
liquide dans un litre de lait bouillant. 
Faites bouillir 3 minutes le tout et ser- 
vez-le. 

Cachalot (Conn. us.). La peau, le lard, 
la chair, les intestins, les tendons, les 
dents et les os de ce cétacé sont em¬ 
ployés. Sa langue cuite est recherchée 
comme un très-bon mets. La cetine, 
que l'on retire du cachalot, a inspiré à 
l'homme le désir d’aller provoquer cet 
animal jusqu’au milieu des flrimas oû il 
s’est retiré. 

Cachemire ( Économie domestique). 
Pour conserver les châles de cache¬ 
mire, on les saupoudre souvent de 
poivre, de camphre ou de vétiver, subs¬ 
tances qui ne les garantissent pas tou¬ 
jours efficacement et leur communi¬ 
quent une odeur peu agréable ; il est 
préférable, lorsqu’on ne porte pas sou¬ 
vent un châle, de le déployer au moins 
une fois par semaine pour le secouer 
et le brosser au besoin avec une brosse 
très-douce ; on le replie ensuite dans ses 
plis. 

Cachexie (Méd.). Altération pro¬ 
fonde, grave, ae toute l’économie, sur¬ 
venant à la suite de certaines maladies, 
telles que : scorbut, cancer, syphilis, 
fièvres intermittentes, etc. Lorsqu’elles 
sont arrivées à l’état cachectique, les 
maladies sont bien plus difficiles à 
guérir. 

Cachou Suc gomme-résineux qui 
provient du mimosa-catechu et de plu¬ 
sieurs autres especes du genre mimosa, 
il est d'une saveur amère et astringente, 
suivie d un goût un peu sucré. Il désin¬ 
fecte la bouche, raffermit les dents et 
les gencives ; il tonifie l’appareil gas¬ 
trique et facilite la digestion. Le bon 
cachou est un des astringents les plus 
sûrs et les plus agréables. 

Extrait de cachou. Faites tnfuser, pen¬ 
dant 24 heures, 50 grammes de cachou 
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concassé dans 300 grammes d’eau bouil< 
lante. Décantez et évaporez au bain- 
marie jufqu’à consistance d’extrait. 

Tisane de cachou contre les diarrhées 
séreuses. Faites infuser 8 grammes de 
cachou concassé dans 1 litre d’eau 
touillante ; passez. 

Granules de cachou du commerce ou 
cachou de Bologne. Deux ou trois de ces 
granules suffisent pour donner à la 
touche une odeur et une fraîcheur 
agréables. Le cachou de Bologne, dont 
les fumeurs font usage, couvre l’odeur 
du tabac. Les personnes qui sont at¬ 
teintes de carie des dents ou d’affec¬ 
tions gastriques, doivent en mâcher 
tous les matins pour corriger leur mau¬ 
vaise haleine. Voici comment se pré¬ 
pare le Cachou de Bologne. Faites fondre 
an bain-marie 10 grammes d’extrait de 
réglisse par infusion et 10 grammes 
d’eau ; ajoutez à ce mélange 30 gram¬ 
mes de cachou du Bengale, en poudre, 
et IS grammes de gomme pulvérisée. 
Faites évaporer en consistance d’ex¬ 
trait; incorporez ensuite les substances 
suivantes en poudre très-fine : mastic, 
cascarille, charbon, iris de Florence, 
2 grammes de chaque. Lorsque la masse 
a acquis une consistance convenable, 
retirez-la de dessus le feu et ajoutez-y 
aussitôt : 2 grammes d’huile volatile de 
menthe anglaise (vraie), 5 gouttes de 
teinture d’ambre et 5 gouttes de teinture 
de musc. Coulez le mélangé sur un mar* 
bre huilé, étendez-le, à l’aide du rou¬ 
leau, en plaque, de l’épaisseur d’une 
pièce de 50 centimes ; laissez refroidir. 
Frottez les deux surfaces avec du pa- 
, pier sans colle, pour en faire dispa¬ 
raître l’huile; humectez très-légere- 
mentles deux surfaces; étendez-y des 
feuilles d’argent ; laissez sécher ; enfin 
coupez la plaque d’abord en lanières 
très-étroites, puis ces lanières en car¬ 
rés ou en losanges très-petits. 

Observation. Le cachou n’est pas en- 
ti*^ rement soluble dans l’eau froide ; il 
l est, au contraire, dans l’eau bouil¬ 
lante, à moins qu’il contienne des ma¬ 
tières étrangères. 

Cachou {Sirop de). Faites dissoudre 
une once d’extrait de cachou dans un 
demi litre d’eau ; l'aites-y fondre t kilog. 
de sucre ; clarifiez et réduisez en con¬ 
sistance siropeuse. 

CUMrtiw {Mort.). La beauté des fieurs 
«4 te port original des feuille» de cette 
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plante, la font apprécier de l’hortiouK 
teur et de l’amateur fleuriste. 

Variétés. Les variétés de cactus de 
simple agrément sont assez nombreux 
ses.Quelques variétés sont à feuilles pla¬ 
tes, d’autres s’allongent en formes de 
chenilles colossales ; le cactus méloni- 
forme affecte celle d’un melon; pres¬ 
que toutes les espèces sont armées 
d’epines régulièrement disposées. 

En dehors des variétés propres seu¬ 
lement à réjouir notre vue, il en est 
quelques-unes qui deviennent, dans 
certains pays, des plantes industrielles 
et agricoles, et qui représentent une 
grande richesse. 

Parmi ces dernières, nous devons 
placer au premier rang le cactus à coche¬ 
nille ou nopal, sur les feuilles duquel s’é¬ 
lève la cochenille, animal qui fournit la 
brillante couleur de ce nom. 

Le Mexique et les Canaries tirent de 
la cochenille de grandes ressources. 
L’Algérie, où cette industrie a été im 
troduite il y a une trentaine d’années, 
cultive cette plante avec un succès tou¬ 
jours croissant. Il y a tout lieu de croire 
que cette nouvelle branche d’industrie 
sera, d’ici peu, une source nouvelle de 
richesse pour notre colonie. 

Le Cactus raquette, qui est depuis long¬ 
temps acclimaté en Algérie, peut, lui 
aussi, servir à l’elevage de la coche¬ 
nille ; il en est surtout employé à for¬ 
mer des haies vives qui, grâce aux im¬ 
menses épines dont ses feuilles sont 
pourvues, protègent admirablement les 
abords des propriétés. 

C’est cette variété qui produit ces 
fruits délicieux connus sous le nom de 
figues de Barbarie, dont les habitants de 
i’Algérie font une consommation si con¬ 
sidérable. 

Les feuilles du cactus raquette sont 
aussi d’une grande ressource pour nos 
cultivateurs algériens : pendant la sé¬ 
cheresse, alors que les fourrages verts 
manquent complètement, elles servent 
à alimenter les bestiaux. 

Dans tous les pays où les cactacées 
peuvent être cultivées en plein air, 
cette plante mérite d’être étudiée tout 
particulièrement par les agriculteurs. 

Culture. On cultive presque toutes 
les variétés de cette plante grasse qui 
porte de superbes fleurs dont la forme 
et la couleur varient à l’infini. La re¬ 
production »e fait ordinairement par 
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bontnres ; il suffit fie détacher une por- 
ticdi de tige, à l’endroit où se trouve un 
nœud, de laisser sécher la plaie pen¬ 
dant 24 lieures, et de mettre ensuite la 
bouture dans un pot empli de terre fran- 
chemêlée de crottin de cheval. L’opera¬ 
tion réussit presque toujours. Les cac¬ 
tus ne demandent d’autres soins que de 
les tenir à l’abri du froid, qui les ferait 
inévitablement périr ; il faut aussi les 
arroser abondamment pendant le temps 
de la végrtation, les exposer an soleil 
en été, les rentrer en hiver, etleschan- 
ger de pots lorsque leurs racines ont en¬ 
vahi toute la terre. 


(une goutte dans une dent cariée). — 
Une ou deux frictions un peu rudes avec 
l’huile de cade suffisent pour guérir la 
gale, les dartres et plusieurs maux de 
la peau. 

Gadelle {Insecte nuisible). On appelle 
cadelie la larve d’un insecte nommé fro- 

? mite. Cette larve ronge intérieurement 
es grains de froment dans les greniers, 
de même que la larve du charançon, 
de l’alucite et de la teigne. Pour dé¬ 
truire la cadelie, il faut avoir recours 
aux mêmes procédés que pour la des¬ 
truction des teignes de blé (voy. ce mot. 
Cadmium {Ùonn. us.). Ce métal, qui 
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Pour greffer un cactus sur un autre, 
on amincit la partie supérieure de la 
greffe et on l’introduit dans un trou 
creusé dans le sujet, de sorte que la 
greffe emplisse exactement ce trou. On 
fixe les deux parties, et la reprise ne 
tarde pas à s’opérer. 

Cadavres {Poudre pour la conservation 
des). Sciure de bois blanc, 50 kilogr. ; 
sulfate de zinc en poudre, 20 kilogr. ; 
huile volatile de lavande, 1 kilogr. 
(Voy. Embaumement.) 

Cade {Huile de). Cette huile provient 
de la distillation du tronc des vieux ge¬ 
névriers. On l’emploie evec le plus 
grand succès contre les maux de dents 


accompagne toujours le zinc dans la na¬ 
ture, produit, lorsqu’il éstcombiné av*c 
le soufre, le sulfure de cadmium, belle et 
vive couleur jaune employée dans la 
peinture à l’huile. Dans le commerce, 
cette couleur est souvent fraudée par 
l’addition de 25 O/o de craie ; on démas¬ 
que la falsification au moyen de l’acide 
chlorhydrique qui dissout la craie sans 
attaquer le sulfure. 

Cadran {Econ. dom.). Les cadrans de 
pendules sont sujets à être ternis par 
la fumée et par la poussière ; pour les 
nettoyer, on les frotte d’abord avec un 
pinceau que l’on a trempé dans un mé¬ 
lange pâteux d’eau et de crème de tar- 
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w en poudre; on les lave ensuite avec 
de l’eau pure, au moyen d’une éponj^e, 
et on les essuie avec des chilfons de 
lin^e ân bien sec. 

G ADBAN SOLAIRE. Aujourd’hui que l’u¬ 
sage des pendules, des horloges et des 
montres est universellement répandu, 
on a presque abandonné celui des ca¬ 
drans solaires ; U peut être utile, ce- 
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l’on incline vers le pôle, plus ou moins, 
suivant que le lieu où l’on se trouve est 
plus ou moins rapproché de l’équateur ; 
opération qui ne demande pas une 
grande exactitude; ensuite, à l’aide 
d’une bonne montre réglée pour le lieu 
où l’on opère, on marque, sur le ca¬ 
dran, les points où tombe, à chaque 
heure, l’ombre de l’extrémité du style. 
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pendant, de savoir les dresser; pour 
cela, il existe plusieurs méthodes. 

Méthode sans calculs. On prend un 
carré de tôle, d’ardoise, de marbre ou 
de cuivre plané et on le pose très-ho¬ 
rizontalement sur un support en pierre 
ou sur un mur. Pour s’assurer de son 
horizontalité, on le couvre d’eau en 
examinant si cette eau s’écoule égale¬ 
ment de tous les côtés. Au centre de ce 
carré, on creuse une rainure dans la¬ 
quelle ou adapte un style ou tige que 


On tire ensuite des lignes unissant cha¬ 
cun de ces points au centre du cadran 
et on écrit les heures. 

Cadran équatorial. Supposons un 
plan parallèle à l’équateur, c’est-à- 
dire perpendiculaire à la ligne des pô¬ 
les. Plaçons sur ce plan une tige paral¬ 
lèle à l’axe de la terre. Le soleil, qui 
semble parcourir un cercle parallèle à 
notre cadran, fera parcourir le cercle 
entier à l’ombre de la tige ou style. 
Comme son mouvement est uniforme, 
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l’ombr ’ décrira la douzième partie de la 
circonférence par heure. Il est donc fa¬ 
cile de construire un seinhluble cadran. 
Il suffit de diviser un ceicle jdus ou 
moins grand en 24 parties, de placer au 
centre un style per|iendiculaire au ca¬ 
dran et de le disjioscr i)arallèlenient à 
l’équateur et de l’orienter. 

La division du cercle en 24 parties 
n’offre aucune difficulté. Tout le monde 
sait qu’on divise une circonférence en 
6 parties égalés en j^renant, à partir 
d’un point quelconque de cette cire.' iifé- 
rence, des cordes égalés au rayon. En 
prenani la moitié des arcs ainsi dfder- 
ininés, on aura partage la circonférence 
et le < ercle en 12 pailles et jirenant la 
moitié de ces douzièmes, on aura des 
vingt' iuatrièines ; joignant tous les 
points dedi^ision au centre, on obtien¬ 
dra les lignes d’ombre que l’on mar¬ 
quera ensuite 1 h., 2 h., 3 h., etc., puis 
3 h., 4 h., 5 h., etc., de jiart et d’autre 
de la ligne méridienne. Ces lignes ho¬ 
raires font entre elles un angle de 15 de¬ 
grés. 

Pour l’orienter, rien n’est plus sim¬ 
ple. Tout le monde connaît l'etuile po¬ 
laire. On dirige le style vers l'étoile 
polaire et le cadran est orienté. 

L’etoile polaire pouri ait encore nous 
fournir le parallélisme du cadran avec 
l’équateur, il suffit pour cela de placer 
l’œilsurle prolongement du style et de 
viser la polaire. Le cadran sera fait. 

Si on N eutune exactitude plus grande, 
on fait faire au cadran avec le idan ho¬ 
rizontal un angle égal à la latitude du 
lieu. 

Il faut avoir soin de diviser les deux 
faces du cadran. La face supérieure 
seivira pour le printemps et Vété ; la 
face inferieure pour l’automne et l’hi¬ 
ver. 

On peut encore, pour déterminer 
exactement la méridiens ou ligne de 
midi, se servir d’un style vertical. 'Vers 
10 h., par exemple, on observe la lon¬ 
gueur de l’ombre et sa direction ; du 
pied du style comme centre, avec une 
ouverture de compas égale à cette lon¬ 
gueur, on décrit un cercle; vers 2 h., 
on attend le moment où l’ombre a la 
même longueur, on joint avec le pied 
du style et on mène la bissectrice de 
l’angle, formé par ces deux directions... 
Cette bissectrice est la méridienne 
cherchée. 


CHOUAN HORIZONTAL. Traçons une 
méridienne; pour cela, fixons une tige 
verticale sur un plan horizontal bien 
dressé ; traçons des cercles de diffé¬ 
rents rayons sur ce plan, en prenant le 
pied de" la tige comme centre ; mar- 

3 uons ensuite sur chaque cercle les 
eux points où l’ombre de l’extrémité 
de la tige aura été projetée avant et 
après midi, aux environs des solstices; 
la droite qui passe par le pied de la tige 
et par la position moyenne entre les 
milieux de tous les arcs de cercle obte¬ 
nus est la ligne méridienne (o c) et le 
rabattement {a h) du style sur le plan 
horizontal (formé de telle sorte que 
l'angle bac soit égal à la latitude),donne 
ùo jierpendiculaire à aù, A B perpendi¬ 
culaire à a c et O G égal k o a. 

Divisons en douze parties égales la 
denii-ciiconfèrence qui a pour centre 
C et pour rayon C O ; par les points 
de division, menons des sécantes pro¬ 
longées Jusqu’à la tangente; les li¬ 
gnes horaires o I, a II, etc., partiront 
tuutes du point a et passeront par les 
points où les sécantes aboutissent à 
cette tangente. 

De cette façon, nous aurons redressé 
le style a b dans le plan méridien et 
son ombre, à chaque heure, se trou¬ 
vera sur l’une des douze lignes de di¬ 
vision. 

Cadran vertical. On trace le cadran 
vertical à l’aide du cadran horizontal ; 
on fait concorder les méridiennes des 
deux cadrans ; on passe une ficelle 
dans un trou, au centre du cadran ho¬ 
rizontal, on la tend dans la direction du 
style du cadran horizontal, et le point 
où elle aboutit au mur vertical, est le 
oint où l’on dressera le style du ca- 
ran à construire; ce style doit être 
dans la direction de la ficelle, c’est-à- 
dire parallèle au style du cadran hori¬ 
zontal. L’ombre que projette la fi 'elle 
indique les heures sur les deux cadrans 
et ou marque ces heures par des points 
sur le mur vertical, pour joindre en 
suite ces points au pied du style. De 
cette façon, le cadran vertical est fait 
sans calculs. 

Cadres dorés (Nettoyage des). Les 
cadres dorés et les bordures dorées 
sont sujets à être tachés par les ordu¬ 
res des mouches. Vous ferez disparaître 
sans peine ces taches en prenant un 
chiffon de mousseline bien doux, ha- 
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mecté d'alcool et en le passant légère¬ 
ment sur les taches. Évitez de frutter 
trop longtemps sur le mêm^ endroit, et 
disposez la mousseline en petit rouleau 
pour atteindre les endroits creux. Il 
vaut mieux employer de l’alcool pur 
que de l’eau-de-vie, parce que cette 
dernière contient de l’eau qui peut pé¬ 
nétrer sous la dorure et l’altérer. On 
peut encore avoir recours à l’eau de 
savon très-légère que l’on passe sur le 
cadre au moyen d’une petite éponge 
âne, opération qui demande à être soi¬ 
gneusement faite, si l’on ne veut pas 
altérer la dorure. Il est préférable 
d’employer le procédé suivant : battez 
deux ou trois blancs d’œufs, ajoutez-y 
15 ou 20 grammes d’eau de javelle et 
mêlez bien le tout ensemble. Trempez 
une brosse douce dans le mélange et 
frottez-en légèrement les cadres, sur¬ 
tout dans les parties où la dorure a le 
plus souffert. Cette opération peut être 
renouvelée plusieurs fois sans inconvé¬ 
nient. 

Café (Êcon. dômes.). Le café moka est 
le plus estimé; le café Bourbon est 
très-estimable* Les graines du caféier, 
mondées, torréâées, pulvérisées et in¬ 
fusées produisent la liqueur appelée 
café, liqueur tonique qui facilite la di¬ 
gestion, accélère la circulation, dimi¬ 
nue l’action excitante des liqueurs 
alcooliques, stimule le système ner¬ 
veux. Si l'on en fait un usage immo¬ 
déré, le café exalte les facultés intellec¬ 
tuelles, diminue le sommeil, affaiblit le 
sens génital, provoque des hémorrha¬ 
gies, des hémorroïdes, des Sueurs 
blanches, et irrite les tempéraments 
bilieux. 

c Le café a deux actions bien dis¬ 
tinctes : l’une sur l’estomac, qu’il stimule 
agréablement, en favorisant la diges¬ 
tion ; l’autre sur le cerveau qu’il excite, 
en rendant le travail intellectuel plus 
facile et en éloignant le sommeil. L’ac¬ 
tion sur l’estomac est immédiate, et on 
la ressent, pour ainsi dire, en prenant 
la liqueur. L’action sur le cerveau est 
moins rapide, elle ne se produit ordi¬ 
nairement qu’après plusieurs heures. 
Le cerveau et le système nerveux s’ha¬ 
bituent très-vite à ï’eff t du café, lequel, 
alors, se borne à stimuler l’estomac, 
n’agissant, plus sur le cerveau; mais, 
ce résultat n’arrive m’à la condition 
que le café soit pfis S la mérite heure 
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et à la même dose, tous les jours régu¬ 
lièrement. Il suffit d’une quinzaine de 
jours pour que le cerveau s’habitue 
ainsi au café; mais une interruption de 
quinze jours suffit aussi pour que l'or¬ 
gane retrouve toute son im}>re>sionna- 
bilite et que le café reprenne tous ses 
droits. Parmi les personnes que cette 
liqueur agite d’une manière inc()m- 
mode, il en est beaucoup qui pourront 
profiter de cette explication, pour se 
procurer la satisfaction de prendre leur 
demi-tasse tous les jours, sans inconvé¬ 
nient. Il suffira qu’elles choisissent toUs 
les jours la même heure pour prendre 
la même quantité de café, en commen¬ 
çant par une dose légère. Il est bon 
que les personnes disposées aux con¬ 
gestions du cerveau s’habituent à pren¬ 
dre du café tous les jours, mais en 
évitant d’y a^jouterde l’eau-de-vie. 

« Quant au café au lait, c’est certai¬ 
nement un des meilleurs aliments pour 
le premier déjeuner. On lui reproche, il 
est vrai, d’occa>ionrier des flueurs 
blanches; mais si ce reproche est fondé 
pour quelques femmes, il faut recon¬ 
naître que l’immense majorité se trouve 
bien du café au lait. Nous conseillons 
aux rares personnes qui ne s’en trou¬ 
vent pas bien de le remplacer par le 
chocolat ou un bon potage. » 

, (Df Dehaut.) 

Choix des cafés. Vous prefererez les 
graines dures sous la dent, sèches et 
sonores, jaunes plutôt que vertes. 

Le café moka doit être recouvert d’une 
pellicule doree ; le grain en sera petit. 
Le café moka a plus de parfum que les 
autres. 

Le café Martinique, plus gros, plus 
long, vert tendre, sera arrondi aux ex¬ 
trémités. Ce café est fort ; il convient 
parfaitement aux mélanges avec du 
lait. 

Le café Bourbon, petit, arrondi, ver¬ 
dâtre, sera couvert en partie de ses 
pellicules. 

Mélanges des cafés. Les cafés se com¬ 
muniquent mutuellement de leurs qua¬ 
lités; mêlez donc ensemble : 500 gr. 
de moka, 250 grammes de café Marti¬ 
nique et 250 grammes de café Bourbon. 

Gomme le moka est rare etcher, vous 
obtiendrez de bons résultats en mélan¬ 
geant le café Bourbon et le café Marti¬ 
nique |>ar parties égalés, 
i PROVISION.^, ^;■uchetez jamàis do cûftf 
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tnoulu; il est toujours plus ou moins 
fraudé ; approvisionnez-vous de café en 
grains, vert ou torréfié; si vous le préfé¬ 
rez vert,voici le moyen de le torréfier: 

Torréfaction du café. Torréfier le 
café, c’est le faire brûler; il faut avoir 
un instrument spécial, en cylindre ou 
en boule, traversé par une tige dont les 
deux extrémités s’appuient sur le four¬ 
neau; vous vous servirez de charbon 
de bois, et vous brûlerez chaque espèce 
à part, parce que les unes demandent 
plus de temps que les autres. La boule 
ne sera pleine qu’à moitié, ou même 
moins, parce que le café, en chauffant, 
se gonflera, et qu’il faut qu’il soit tou- 
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le café dans une vannette ^ur l’éten¬ 
dre aussitôt en couche aussi mince que 
possible sur une surface plane et froide 
(marbre ou pierre) où il doit refroidir 
complètement; plus cette surface sera 
froide, mieux se concentrera l’arome 
du grain torréfié. Vannez ensuite; dé¬ 
barrassez le grain des pellicules et des 
corps étrangers qui peuvent s’y trouver 
mêlés. Le café torréfié au point conve¬ 
nable doit avoir perdu environ le 5* de 
son poids ; il sera doré et d’une couleur 
blonde plutôt que brune. Gomme il faut 
boule et fourneau spéciaux pour la tor¬ 
réfaction du café, on a, lorsqu’on n’en 
fait pas un grand usage, de l’avantage 
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jours au large dans la boule. Le feu sera 
modéré en commençant; vous en aug¬ 
menterez péu à peu l’intensité, mais 
sans brusquerie. Vous tournerez conti¬ 
nuellement le cylindre, tantôt à droite, 
tantôt à gauche, jusqu’au moment où le 
café fume beaucoup ; alors, enlevez fré¬ 
quemment la boule pour la secouer en 
tous sens. Au bout de 3/4 d’heure à peu 
près , l’opération, pour une quantité 
moyenne de café, touche à sa fin; les 
graines fument avec abondance ; «»lles 
pétillent; elles brunissent et devien¬ 
nent humides en répandant un parfum 
agréable ; retirez du feu et agitez pen¬ 
dant quelques minutes, avant de verser 


à l’acheter tout torréfié ; mais il faut 
toujours le moudre soi-même. 

Mouture du café. Ne broyez jamais 
votre café d’avance, mais seulement au 
moment de l’employer. Vous aurez a 
cet effet un instrument appelé moulin a 
café. Dans le cas où vous voudriez con¬ 
server du café moulu, ce qui est une 
très-mauvaise manière de procéder, en- 
fermez-le dans une bouteille propre, 
sèche et hermétiquement bouchée- 
Infiision du café. Pourl litre a®*®* 
il faut de 70 à 120 grammes de café en 

S oudre, suivant la force que l’on veut 
onner à la liqueur ; plus la quantité a 
produire est grande, plus on peut aug- 
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menter la proportion d’eau, sans nuire 
sensiblement à la liqueur : on a donc 
tout avantage à faire beaucoup de café 
à la fois. Ayez une cafetière à filtre en 
fer-blanc ou en porcelaine. Sur la grille 
du filtre, préalablement couverte d’une 
rondelle de fianelle, mettez la quantité 
nécefsairede café en poudre; tassez un 
peu /;ette poudre à l’aide du fbuloir que 
vous laisserez sur la poudre même; 
pla'.-ez la grille supérieure ; versez sur 
ce* ‘e grille la moitié de l’eau chaude à 
employer, ou même toute cette eau si 
la quantité en est peu considérable ; 
couvrez; quand cette eau est passée, 
vous découvrez et vous en videz le sur- 

f dus. Dans le cas où, vers le milieu de 
'opération le liquide viendrait à passer 
difficilement à travers le café, il fau¬ 
drait frapper quelques petits coups sur 
le ventre de la cafetière, ou, si l’on ne 
peut faire autrement, remuer un peu la 
partie supérieure de la poudre à l’aide 
du fouloir. Quelques praticiens même 
conseillent de remuer cette poudre au 
milieu de l’opération, sans autre néces¬ 
sité que de la mélanger et de la mieux 
mettre en contact avec l’eau. Nous n’y 
voyons pas d’inconvénient, pourvu que 
la grille soit recouverte d’une flanelle 
et qu’il n’y ait, par conséquent, aucun 
danger de voir tomber la poudre dans 
le récipient. 

Quelques ménagères se servent du 
marc de la veille qu’elles font bouillir 
dans leur eau; c’est pour elles que la 
grille supérieure a été inventée, afln 
d’empêcher le marc de se mêler au 
café. L’emploi du marc permet d’écono¬ 
miser 1/4 ou même 1/3 de la poudre 
nécessaire avec de l’eau pure, mais le 
café n’est pas aussi bon. Voici comment 
on devrait employer le marc de café : 

Marc de café. Le marc conserve en¬ 
core des parties aromatiques ; ne le 
faites pas bouillir, ce qui donnerait un 
liquide âcre et noir, mais versez des¬ 
sus, quand il est encore dans le filtre, 
une certaine quantité d’eau chaude, ou 
mieux d’eau froide. Mettez cette se¬ 
conde infusion en réserve, pour la faire 
chauffer lentement et la mêler à une 
nouvelle préparation de café. 

Infusion à froid. Çette infusion est 
très-aromatique, peu chargée de muci¬ 
lage et d’acide gallique; certains gour¬ 
mets la préfèrent à l’infusion à chaud. 
Observations. Le café doit êtra servi 
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chaud, mais non bouillant; il ne faut 
pas même que l’eau bouille dans la ca¬ 
fetière, parce que le café perdrait en 
parfum et en goût. On place, devant les 
convives, un sucrier et chacun se sucre 
suivant son goût ; après quoi, on verse 
le café ( et ensuite le lait, si l’on prend 
du café au lait). 

Café au lait. Lorsqu’il est destiné à 
être pris avec du lait, le café doit être 
très-fort, sinon ce serait de l’eau ajou¬ 
tée au lait. On sert quelquefois, dans 
les soirées, le café au lait froid; dans 
ce cas, le lait doit être aussi crémeux 
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que possible. Le lait que l’on fait chauf¬ 
fer pour le mélanger à du café doit être 
placé sur un feu doux, dans une casse¬ 
role de fer battu ou d’argent ne servant 
qu’à cet usage; il doit rester longtemps 
sur le feu pour donner à l’eau qu’il 
contient le temps de s’évaporer ; alors 
il s’épaissit et devient crémeux. 

Bküloir a café. Le brûloir peut se 
placer sur un fourneau à repasser. 
Le plus simple des brûloirs se com¬ 
pose d’un cylindre de tôle; il a 15 
centim. de diamètre et un manche de 
40 centim. La forme de l’instrument 
est celle d’un grilloir pour marrons. 



Un instrument moins simple, mais 
plus parfait, est le brûloir sphérique. 
Sphère et fourneau ne forment qu’un 
seul corps avec le couvercle qui main¬ 
tient 1 égalité lie la température. 

Falsification du café. Si vous ne 
broyez pas vous-même votre café, il 
faut vous attendre à ne l’avoir jamais 
pur. Il sera remplacé en partie, ou 
même en totalité par des cafés français 
(pois chiches, avoines, seigles, hari¬ 
cots, orge, maïs, glands, châtaignes et 
surtout chicorée) dont le commerce est 
autorisé et patenté. Ces cafés sont 
toujours plus ou moins louches et plus 
ou moins amers; la chicorée est pe¬ 
sante, tombe de suite au fond de l'eau, 
au lieu de surnager comme le vrai 
café, et elle colore l’eau froide en 
jaune. 

DéHez-vous aussi des cafés avariés 
en mer; vous les reconnaîtrez à la dé¬ 
sagréable odeur de moisi qu'ils répan¬ 
dent ordinairement. 

Café de glands. Ayez 16 gr. de pou¬ 
dre de glands torréfies; faites bouillir 
pendant un quart d’heure dans 100 gr. 
d’eau; passez et ajoutez 50 gr. de sucre. 

Café a la crème. Pimr faire du café 
à la crème, il faut se garder de mettre 
bouillir le café dans la crème ou dans 
le lait, comme le font certaines per¬ 
sonnes; mais on prépare à l’eau un café 
très-fort et on y mêle ensuite la quan¬ 
tité de crème ou de lait necessaire. 

Café glacé. Dans six tasses d’excel¬ 
lent café au lait sucré, délayez un 
jaune d’œuf et liez un peu sur le feu; 
faites refroidir dans de la glace. 

Ratafia DE CAFÉ. Dans 1 litre d’eau- 
de-vie à 21 degrés, faites fondre 150 gr. 
de sucre blanc et 125 gr. de café moka 
brûlé et concassé. Faites macérer pen¬ 
dant 8 jour.s et filtrez. 

Sucre au café. Dans un petit poêlon 
d’office, mettez une tasse de fort café; 
mêlez-y du sucre en poudre en assez 

f raude quantité pour le rendre un peu 
pais. Mettez le mélange sur un feu mo¬ 
déré en remuant continuellement avec 
une petite spatule. Dès qu’il commence 
à bouillonner, retirez la casserole de 
dessus le fev et ajoutez au mélange 
2 cuilleréesde sucre en poudre. Remuez 
avec une cuiller d’argent, en appuyant 
le sucre sur les parois du poêlon, jus¬ 
qu’à refroidissement. Vous obtiendrez 
une esjièce de cassonuadebruiie. Faites 


sécher, puis écrasez et tamisez ce sucre 
comme il est dit à notre mot citron 
(sucre au). 

— Médi’cine. « Le café n’est pa,t seule¬ 
ment une boisson d’ag 'ément, c sst en¬ 
core un médicament utile lor.'qu’il s’a¬ 
git d’exciter la digestion, de don Ter de 
l’appétit dans les convalescences, dans 
certaines maladies où il faut un stimu¬ 
lant, dans la migraine. Après la pér 'ode 
fébrile des maladies, je le constille 
souvent (à la grande satisfaction de 
mes malades), pour remplacer cette 
foule de tisanes anodines et fades dont 
on a l’habitude de gorger les malades. » 
(Df Dupasqüier. ) 

Le café est employé contre les fièvres 
intermittentes, les somnolences, contre 
certains empoisonnements et la coque¬ 
luche. 

Tisane de café contre les empoisonné- 
ments par l’opium. Faites infitser 50 gr. 
de café torréfié dans 500 gr. d’eaa, pas¬ 
sez et ajoutez 50 gr. d’eau-de-vie. 

Itoisson contre l’abus de l’opii ni.. 
Faites bouillir ensemble 20 gr. da il ifé 
torréfié et 50 gr. de vinaigre de v n ; 
au premier bouillon, ajoutez 10 gr ie 
sucre; passez. Prenez, toutes les 4 h Ju¬ 
re-, 2 cuillerées chaudes de cette pré¬ 
paration appelée vinaigre de oofé de S’Vé- 
diaur. 

Café (Sirop de). Ayez 125 gt. de cufé 
Bourbon en poudre; faites-en uilc infu¬ 
sion de la manière ordinaire ; filtrez et 
incorporez un kilog. de sucre raffiné; 
faites cuire au boulé, sans clarifier, 
pour conserver la couleur. 

Café (Taches de). S'il s’agit d'enlever 
une tache de café sur le linge blanc, il 
suffit de laver d’abord le linge dans de 
l’eau pure, puis dans de l’eau de savon. 
Ce moyen est suffisant pour les étoffes 
de couleur que l’on ne risque pas d’al¬ 
térer en les lavant fortement à l’eau do 
savon ; mais si les couleurs sont déli¬ 
cates, il est préférable de délayer un 
jaune d’œuf cru dans une petite quantité 
d’eau chaude et de laver la partie ta¬ 
chée avec ce mélange. Si la tache est 
ancienne, on peut ajouter 8 ou 10 gout¬ 
tes d’esprit de vin au mélange ci- 
dessus. 

Caféine (Sirop dé). Ajoutez 5 gr. de 
caféine à 120 gr. de sirop de subre. Ce 
sirop s’emploie pour combattre les mi¬ 
graines. 

Cafetière. Nous avons rtminé, à notre 



CAI 


CAI 


798 



T97 


iûot café, la description de la cafetière 
la plus répandue. Il en existe de plu¬ 
sieurs autres modèles. L’une, en terre 
de Sarreguemines, reçoit la poudre de 
café dans un cylindre placé a la partie 
supérieure de '’instrument. L’eau est 
versée tiède sur le café, et elle tombe 
dans un récipient posé dans un bain- 
marie sur un fourneau. La liqueur s’é- 
cliaufle et se parfume sans prendre 
aucune âcreté. On laisse le fouloir sur 
la poudre, tandis que l’on jette l’eau par 
petites parties. Cette cafetière, ainsi 
que touti s celles qui sont en faïence 
ou en grès, offrent sur les cafetières en 
métal l'avantage de ne jamais noircir 
la liqueur. 

Cafetière à bascule. On se sert de petits 
appareils à distiller pour faire du café 
sur la table même où l’on doit le con¬ 
sommer. Un de ces appareils perfec- 
tiunné a reçu le nom de cafetière à bas¬ 
cule. 

CA.FET 1 ÈRES {Entretien des). Les cafe¬ 
tières filtrantes, et surtout celles qui 
sont en fer-blanc, exigent des soins mi¬ 
nutieux de propreté; il faut les nettoyer 
après chaque infusion ; on ne doit ja¬ 
mais y laisser refroidir ni môme séjour¬ 
ner le café. Les cafetières se nettoient 
à grande eau, pièce à pièce. On essuie 
chaque pièce avec soin, en veillant à ce 
que les trous des grilles soient toujours 
libres, et on laisse sécher complète¬ 
ment chaque piece à l’air. 

Caïeux {Uurtic.). Les caïeux des plan¬ 
tes bulbeuses reproduisent en peu d’an- 
nees et avec exactitude la floraison de 
la plante mère. Il est donc toujours 
réferable de renouveler les plantes 
ulbeuses par caïeux plutôt que par les 
raines, qui sont toujours plus longues 
produire. 

Caille. Ce petit oiseau de passage est 
tendre, délicat, estimé ; il constitue un 
aliuiriil chaud et stimulant. C’est vers 
la fin de l'été qu’il faut manger la caille, 

f )Our l'avoir grasse et succulente, il 
aut préférer la caille de vigne. Plus 
elle est mangée fraîche, meilleure elle 
est. La caille est toujours indigeste en 
raison de la graisse qu’elle contient. 

Cailles en entrée. Plumez, videz et flam¬ 
bez le.s oiseaux ; mettez-les dans une 
casserolie, chacune entre deux bardes 
de lard très-mince, avec un verre de 
vin blanc, du sel, du poivre et une 
feuille de laurier. Quand elles sont cui¬ 


tes, dressez-les sur le plat ; vous pou¬ 
vez mêler un peu d’espagnole à la cuis¬ 
son; dégraissez cette sauce après l’avoir 
passée, et versez-la sur les cailles. 

Cailles rôties {Rôt). C’est la meilleure 
manière de les présenter sur la table; 
elles se font rôtir comme les petits gi¬ 
biers. (Voy. Gibiers.) Il leur faut 20 mi¬ 
nutes de cuisson. Les cailles à la bro¬ 
che ne doivent pas être faisandées : on 
les plume, on les vide, on les flambe; 
on les enveloppe de feuilles de vigne et 
de bardes de lard par-dessus. Lorsque 
les cailles sont do belle couleur, on les 
sert sur des rôties qui ont reçu leur jus 
pendant la cuisson. Les restes de cailles 
rôties peuvent s’accommoder en salmis. 

Cailles grillées (Entrée). Videz les oi¬ 
seaux, flambez-les, fendez-les par le 
dos; aplatissez-les légèrement sans bri¬ 
ser les os ; mettez-les à plat dans la cas¬ 
serole avec du beurre, de l’huile ou de la 
graisse; salez, poivrez, ajoutez du lau¬ 
rier; couvrez le tout avec des bardes de 
lard. Mettez la casserole sur des cen¬ 
dres chaudes et faites cuire les oiseaux 
à très-petit feu; quand la cuisson est 
presque terminée, retirez les oiseaux 
de la casserole; panez-Us et faites-les 
griller. Pendant qu’ils grillent, ajou¬ 
tez du bouillon au jus de la cuisson dans 
la casserole ; mêlez le tout avec une 
cuiller, en détachant les parties qui ont 
pu s’attacher au fond de la casserole ; 
dégraissez cette sauce et servez-la sous 
les cailles grillées. 

Cailles au chasseur (Entrée). Videz et 
flambez les cailles; faites-les sauter 
dans la casserole avec du beurre, une 
feuille de laurier, des fines herbes, du 
sel et du poivre ; saupoudrez-les de fa¬ 
rine pour faire un roux ; ajoutez du 
bouillon (ou de l’eau) et du vin blanc, 
par égale quantité. Quand les cailles 
sont cuites, retirez-les ; faites réduire la 
sauce; dé^ais.^ez-la et servez-la sous 
les cailles. Ces oiseaux peuvent en ou¬ 
tre s'accommoder comme les perdreaux 
(Voy. les diflérentes manières de servir 
les perdreaux), mais c’est à la broche que 
les cailles conservent le mieux leur fu¬ 
met. 

Cailles à la crapaudine. (Voy. Crapau- 
dine.) 

Roi des cailles. (Voy. Rdle de genêt.) 

On apprête encore les cailles de di¬ 
verses maniérés : en papillotes, en caisses, à 
la braise, d la poêle, etc. ; mais ces manié* 
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res de préparer ces excellents petits 
gibiers sont de nature à altérer la fi¬ 
nesse et la délicatesse de leur goût. 
Cependant, les cailles sont très-bien 
employées dans un pâté chaud, avec 
une garniture de riz de veau, de truffes 
t de champignons. 

Caillé. Le caillé, ou partie coagulable 
lait, est rafraîchissant, laxatif et peu 
urrissant; les vieillards, les hommes 
AÜeux n’en feront point usage(V. Lait). 
Le caillé se sépare naturellement ou arti¬ 
ficiellement de la partie séreuse du lait. 
La présure, les acides étendus, le foin 
d’artichauts, une température de 23 de¬ 
grés peuvent déterminer cette coagula- 
tton (yoy. Beurre). Le meilleur caillé est 
celui que l’on obtient avec le lait de 
brebis. On le prépare en mettant deux 
feuilles de laurierKîerise par litre de 
lait et en faisant chauffer celui-ci très- 
lentement, dans un vase plutôt large 
que profond ; au moment où il est sur 
le point de bouillir, on le retire du feu. 
D’un autre côté, on fait fondre de 10 à 
15 grammes de bonne présure, dans 
deux cuillerées d’eau chaude ; on passe 
le mélange dans un linge fin, on distri¬ 
bue cette présure entre autant de tasses 
que peuvent en remplir deux litres de 
lait et lorsque le lait est assez refiroidi 
pour qu’il soit facile d’y tenir le doigt, 
on enlève la peau épaisse qui s’est 
formée à la surface. Il faut enlever cette 
peau au moyen d’une large écumoire, 
ou d’une assiette renversée et à surface 
plate en dessous. On coupe cette peau 
en autant de petits carrés que l'on aüe 
pots à remplir. On met un morceau dans 
chaque pot et l’on verse, sur le tout, le 
lait dans les tasses, au moyen d’une 
cuiller à bec. Au bout de quelques 
minutes le lait est pris en un caillé 
ferme que l’on peut conserver six ou 
sept heures sans que le petit lait s’en 
sépare. On peut le manger tiède ou 
froid, avec ou sans sucre. 

Autre procédé. Mettez de la présure 
dans un Compotier ou dans un saladier; 
proportionnez-en la quantité à celle 
du lait. Versez celui-ci sur la présure, 
après l’avoir fait chauffer comme il a 
été dit ; il faut remuer aussitôt et vive¬ 
ment, mais pendant peu de temps, opé¬ 
ration indispensable sans laquelle le 
lait ne coagulerait pas assez vite et le 
caillé serait sans fermeté (voyez Jon¬ 
chées), 


GaiUebotte. Lait épaissi par la pré¬ 
sure et ensuite égoutté. Il a les mêmes 
propriétés que le caillé. 

Caille-lait (Écon. dom.). Plante dont 
la fleur et les tiges ont la propriété de 
faire cailler le lait. Le caille-lait blanc 
porte le nom vulgaire de ^ateron; le 
caille-lait jaune est employé à la prépa¬ 
ration du fromage anglais appelé Ghes- 
ter. Ces deux sortes de caille-lait sont 
communes dans les prairies de l’Eu¬ 
rope ainsi que dans les haies. La 
plante, d’un vert-foncé et haute de 30 à 
60 centimètres, est à tiges arrondies, à 
feuilles attachées par huit ou douze au 
même point de la tige qu’elles enve¬ 
loppent. Les fleurs sont réunies par 
groupes au sommet des tiges. Le grat- 
teron doit son nom à ses fruits ronds, 
hérissés de nombreuses aspérités. 
Quant au caille-lait jaune, il ne pos¬ 
sède pas par lui-même la propriété de 
faire cailler le lait ; mais il le coloro en 
jaune et lui communique un parfum 
agréable. On emploie les sommités 
fleuries à l’état frais. Les fleurs fraî¬ 
ches du caille-lait jaune, à la dose de 
60 grammes dans un litre d’eau bouil¬ 
lante, procurent une infusion antispas¬ 
modique qui éloigne les accès, diminue 
l’intensité de l’épilepsie. 

Caillette. On nomme ainsi l’oi^ane 
essentiel de la chimiflcation ou de la 
digestion stomacale chez les ruminants. 

Dans cette cavité, qui est l’estomac 

a renient dit, se trouve le liquide 
î nommé présure, qui fait cailler le 
lait : c’est pourquoi on lui a donné le 
nom de caillette. 

Cabica (Médecine). La racine de 
cUinca est employée contre l’hydropisie. 

Vin de cdinca. Faites macérer, pendant 
huit jours, 50 grammes de caînca dans 
500 grammes de vin de Malaga. Prenez 
par cuillerées dans la journée. 

Tisane de caînca. Faites infuser 10 gram¬ 
mes de caînca dans 1 litre d’eau; passez; 
ajoutez 20 grammes d’oxymel colchique 
et 50 grammes de sirop de gomme. Pre¬ 
nez par verres dans là journée. 

Caisses de pâtisserie. Ce sont des 
moules très-simples fabriqués en papier 
ou en carton. Ces moules sont à la por¬ 
tée de toutes les ménagères parce que 
celles-ci peuvent les confectionner 
elles-mêmes. Ainsi pour les caisses à 
biscuits, on prépare de petites caisses 
en coupant du idrt papier en carré, en 
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losange^ on en donnant au papier toute 
autre forme géométrique; on colle, tout 
autour, une bande de papier qui forme 
P un rebord plus ou moins élevé suivant 
' la hauteur que l’on veut donner aux 
biscuits, et on emplit ces moules avec 
la pâte. 

Les caisses à brioche se composent 
d'une rondelle de carton ou de fort pa¬ 
pier, collee solidement autour d’un cy- 
ïindi^ de même matière, au moyen de 
bandes de papier enduites de colle de 
fmne et d’une légère dissolution de 
pâte forte. La caisse doit être propre¬ 
ment revêtue, au dedans comme au de¬ 
hors, de papier blanc, bien collé. 

D’ailleurs, les caisse» peuvent affec¬ 
ter toutes les formes ; c’est à varier ces 
formes ^e l’artiste montre son génie. 

Les caisses à charlotte ont le fond rond. 
Sur une grande feuille de papier on 
trace le cercle du fond, et, à l'aide d’une 
lame de couteau, on relève le reste du 
papier, de manière à lui faire former 
un re^rd plissé et cylindrique. Cette 
caisse doit être faite d’une grandeur 
telle qu’il lui soit facile d’entrer dans le 
moule à charlotte. On l’introduit dans ce 
moule ; on serre solidement les plis et 
on rabat, à l’extérieur du moule, le pa¬ 
pier qui en dépasse les bords. De cette 
façon on obtient des caisses assez soli¬ 
des que l’on peut facilement retirer .du 
moule. 

Pour faire de petites caisses rondes, 
on se sert de verres à boire ou de 
coupe-pâte en guise de moule. 

Cake {Gâteau anglais). Nous avons 
adopté quelques mets anglais, parmi 
lesquels il faut citer Vapple’s cake, gâ¬ 
teau de pommes et le plum-cake gâteau 
de fruits à noyaux. 

Cake ordinaire {Entremets sucré). 
Ayez 500 gr. de pâte de boulanger 
préparée pour le pain, plus 60 gr. de 
beurre, de 15 à 25 centilitres de lait, 
une ou deux cuillerées à bouche de su¬ 
cre et 8 cuillerées de raisin de Corinthe. 
(Les quantités de lait et de sucre peu¬ 
vent être augmentées ou diminuées). 
Mêlez le tout aussi exactement que pos¬ 
sible et faites-le cuirt dans une casse¬ 
role beurrée, avec feu dessus et des¬ 
sous. 

Voy. Plum-cake', voy. Sweet cake, etc. 

Calabre pour la fabrication des vins 
factices. Quand ce vin est fait à chaud, il 
aert à imiter le vin de Malaga. Le co- 
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labre fait à froid, plus franc de goût, 
sert à rendre les vins plus liquoreux. 

Calabre fait à chaud. Ayez de bon 
moût de raisin; faites-le bouillir jusqu’à 
ce qu’il soit réduit aux trois quarts de 
son volume; écumez, laissez refroidir, 
ajoutez au résidu la huitième partie de 
son volume d’alcool. 

Calabre fait à froid. Ayez 20 litres de 
moût de raisin très-doux et très-mûr ; 
mêlez-y, dès qu’il sort du fouloir, 2 li¬ 
tres d’alcool à 31 degrés ; laissez repo¬ 
ser; tirez au clair. 

Caladium {Mort.). Cette plante su¬ 
perbe est vivace en serre; on la cul¬ 
tive pour la beauté remarquable de ses 
grandes feuilles. Elle demande une 
terre franche dont on entretien la fraî¬ 
cheur en été par d’abondants arroso' 
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ments. On plante les tubercules au 
commencement de mai; on coupe les 
feuilles en automne, à l’approche des 
gelées, et quelques jours plus tard, on 
arrache les tubercules, on les ressuie 
et on les conserve à l’abri de la gelée. 

GaJament {Méd.). Sorte de mélisse 
qui se trouve dans les bois, les haies et 
les lieux secs pierreux. On le reconnaît 
à ses fleurs violettes et purpurines, 
naissant deux par deux sur un pédon¬ 
cule commun ; ses feuilles sont em¬ 
ployées en médecine comme stomachi¬ 
ques, incisives et résolutives. 

— {Yin de). Emplissez un tonneau 
avec aes herbes do calament coupées 
par morceaux, sans trop les presser. 
Foncez le tonneau et emplissez-le d’eau- 
de-vie. - , 


Economie. 
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Gaiamlne (Conn. «<.).Silir;«te de zinc 
blanchâtre ou jaunâtre. 

Calandrage di: tuNtiK {Écon. dom.). 
Cette opération, qui a pour but de don¬ 
ner de la lormeté et du lustre au liii.^e 
de table damassé, consiste à passer les 
tissus sous des cylindres qui les moi- 
rent et les pressant; malheureusement 
cette opération use rapidement le 
linge, qu’il est préférable de repasser. 

calao. Cet oiseau bizarre de l’Afri¬ 
que méridionale et des Indes occiden¬ 
tale est facilement reconnaissable par 
suite de la grosseur et de la longueur 
de son bec; mais ce qui fait son princi¬ 
pal mérite à nos yeux, c’est la dnesse 
et la délicatesse de sa chair. Malheu¬ 
reusement, on ne saurait l'acciimater 
chez nous. 

Calcaire (fionn. u$.). Le calcaire, 
formé d’acide carbonique et de chaux 
chimiquement combinés, contribue 
puissamment à l’alimentation des vé¬ 
gétaux. 

Jouant un rOle important dans la 
composition de la terre, il produit, sui¬ 
vant qu’il est mélangé à telle ou telle 
substance et qu'il s’est formé dans telles 
ou telles conditions ; le marbre, l’al¬ 
bâtre, la craie, les marnes calcaires, 
les pierres lithographiques, les moel¬ 
lons, les pierres à chaux et les pierres 
de taille. 

Le calcaire ne se rencontre le plus 
souvent dans la terre arable qu’à l’état 
d’extrême division; cependant il s’y 
trouve fréquemment sous forme de sa¬ 
ble. Dans ce cas, il est impossible de le 
distinguer h l’œil nu des autres élé¬ 
ments terreux auxquels il est mêlé. 

Insoluble dans l’eau pure, le calcaire 
se dissout lentement dans l’eau chargée 
d’acide carbonique et il devi<‘nt alors 
du bi-càrboncUe de chaux; sous cette 
forme, il se trouve dans l'eau des ri¬ 
vières et il pénètre dans les organes des 
plantes. Dissous dans l’eau, le bi-carbo- 
nate de chaux forme, par l’évaporation 
de cette eau, les stalactites des grottes 
et donne à certaines sources des qua¬ 
lités pétriâantes. 

Pour reconnaître la présence du cal¬ 
caire dans le sol arable, on doit verser 
à la 8»>rface quelques gouttes de vinai¬ 
gre ou d’acide chlorydrique; s’il s’y ma¬ 
nifeste quelque eflfervescence, s’il s’y 
produit une sorte de bouillonnement, 
cette terre renferme du calcaire. On 
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peut aussi reconnaître lecalcaire à l'exa¬ 
men des plantes produites par le sol ; 
l’adonide d’automne, le vélea odorant, 
le iiielampyre des champs ou queue de 
vache, la dauphinelle consoude ou 
pied d’alouette sauvage, la germandrée 
l»etil chêne, l’anémone pulsatille, l’el- 
lebore pied-de-grilfon, les gentianes 
croi'cttc's et d’Allemagne, l’oseille à 
écussons ou petite oseille blanche de 
montagnes, du buis, de l’alkékenge ou 
coqueret, le cornouiller mâle annon¬ 
cent que le terrain est calcaire. 

Le calcaire maintient le sol meuble, 
s’oppose au tassement des argiles à la 
suite des pluies, contribue à l’alimen¬ 
tation des plantes et surtout des trè¬ 
fles, des luzernes et des sainfoins. 

Toutes les terres dans la composition 
desquelles le carbonate de chaux entre 
pour plus de 50 ®/o sont appelées terres 
calcaires: elles sont ordinairement de 
couleur blanchâtre et n’absorbent que 
très-incomplètement la chaleur des 
rayons du soleil; la végétation y est 
tardive; elles se changent rapidemont 
en lacs, mais se sèchent promptement 
aussi. 

Peu tenaces, ces terres, si elles sont 
labourées par des temps humides, for¬ 
ment des mottes qui, sous l’Influence 
de l’air, se brisent en mille fragments ; 
elles sont soulevées par la gelée et, lors 
du dt'-gel, mettent à nu des racines en 
tombant par miettes ; l’été, elles brûlent, 
par la réilcction du soleil, les parties 
aériennes de la plante. Les terres cal¬ 
caires sont donc peu productives et, 
pour le devenir, elles exigent beaucoup 
d’engrais. Neanmoins, le sainfoin, nous 
l’avons dit, y réussit à merveille; les 
arbres verts, les vernis du Japon, les 
merisiers, les frênes, les noisetiers et, 
quand le climat est favorable, les 
noyers, les cerisiers, la vigne peuvent 
y être plantés avec succès. Quand le 
calcaire se rencontre dans la terre 
en d'assez grandes quantités pour que 
le sol devienne crayeux, il convient 
de planter, si le sous-sol est perméa¬ 
ble, de la vigne ou des bois; des 
pâturages à moutons; si le sous-sol 
est difficilement perméable, des prai¬ 
ries. Enfin, quand le calcaire présente 
une très-grande consistance (on l’ap¬ 
pelle alors calcaire tnfeux), il ne peut 
guère, une fois qu’il est désagrégé, 
produire que des sainfoins; quand le 
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climat le permet, la vigne y réussit. 

Calcéolalre (Hort.). Cette plante de 
serre tempérée a donné de très-nom¬ 
breuses variétés, qui se multiplient de 
boutures à l’étouffée, ou par division des 
touffes au printemps, ou par semis au 
Ijriutemps, en terre de bruyère et en 
serre tempérée. Cette plante demande 
de la terre de bruyère mélangée avec de 
la terre franche ; on peut la sortir en 
été ; mais elle craint les coups de oloil 
et la sécheresse. 

CaJclum. ‘Ce métal blanc ressemble 
h l’argent. Combiné avec l’oxygène pour 
lequel il a une très-grande aillnité, il 
produit la cAotm 

— {Chlorure de). Projetez du car¬ 
bonate de chaux par parties, dans de 
l’acide chlorhydrique à 1.17, étendu de 
eon volume d’eau; filtrez la dissolution; 
évaporez la liqueur jusqu’à siccité et 
enfermez le produit dans des flacons 
hermétiquement fermés. Ce chlorure est 
excitant; on l’emploie aux mêmes usa¬ 
ges que le chlorure* de Baryum, mais il 
n’e.st pas vénéneux. 

Csilcals (Med.), f Concrétions pier¬ 
reuses qui se forment dans certaines 
parties du corps. Ils s’observent habi¬ 
tuellement dans les cavités qui servent 
de réservoirs aux divers liquides sécré¬ 
tés par l’économie animale et principa¬ 
lement dans la vésicule du foie (calculs 
biliaires), dans la vessie (pierre, calculs 
vésicaux), dans lesretna (gravelle), dans 
les articulations (voy. Goutte). Leur 
grosseur varie depuis celle d’un grain 
de sable fin jusqu’au volume du poing. 
Leur forme est ordinairement arrondie 
ou ovoïde, quand ils sont uniques, et 
taillée à facettes lorsqu’ils sont multi¬ 
ples et renfermés dans la même cavité. 

L’explication des calculs est encore 
obscure. Ils sont favorisés par la sta¬ 
gnation des liquides intérieurs, l’étroi¬ 
tesse des canaux excréteurs, le défaut 
d’exercice, le séjour prolongé au lit, un 
régime trop succulent, l’usage des vins 
généreux ou chargés de tartre, le café, 
les liqueurs. » (D^ Dupasquier). 

Calculs RÉNAüJt Voy. Gravelle. 

Calco;js biliaires. « Ce sontde petites 
concrétions jaunâtres, dures, à facettes, 
varia nt du volume d’un pois à celui d’une 
noi.sette, et siégeant dans le vésicule du 
foie Ils sont dus à la cohésion fortuite 
des principes solides de la bile et ont 
pour éléments essentiels une sub;,- 


806 

tance graisseuse et la matière colo¬ 
rante verte de la bile. Or, il arrive 
parfois qu’un calcul se trouve engagé 
dans les canaux biliaires, et qu’une 
fois là, il ne puisse plus avancer ni 
reculer; il survient alors une oblité¬ 
ration de ces canaux, et, par là môme, 
une rétention de la bile, de même gu’il 
y a rétention d’urine quand une pierre 
s’engage dans le canal de l'urètre. Or, 
cette rétention de bile donne Heu à d’a¬ 
bominables douleurs, qui partent du 
creux de l’estomac et se portent dans le 
ventre et les côtés ; il y a des coliques 
atroces, des vomissements que rien ne 
peut arrêter. Les aliments sont d’abord 
rejetés, puis viennent des glaires, et, à 
la fin, des flots de bile. 

<t Pendant toute cette scène, il existe 
une constipation invincible. Le lende¬ 
main et quelquefois le Jour même, les 
malades sont pris de jaunisse; elle leur 
dure quelquefois longtemps, parce que 
les coliques sont sujettes à récidive, 
jusqu’à ce qu'ün traitement convenable 
en ait fait justi^". Le meilleur remède 
à ces coliques consiste dans les grands 
bains, les cataplasmes émollients et les 
lavements purgatifs au séné et au sul¬ 
fate de soude Mais en sachant qu’elles 
ont pour cause l’engagement d’un calcul 
dans les canaux biliaires, il sera facile 
de concevoir que, puisque l’on ne peut 
agir immédiatement sur la cause, on n’a 
que peu de prise sur les effets. Quant à 
la présence des calculs dans la vésicule, 
on n’y peut rien, mais on peut empê¬ 
cher de nouvelles productions par un 
traitement convenable. Il faudra boire, 
chaque jour, 3 à 4 verres d’eau de Vichy, 
ou, à son défaut, prendre 2 grammes de 
bi-carbonate de soude dans un CTand 
verre d’eau ou dans du vin blanc; boire, 
de la tisane de saponaire; aller, si 
c’est possible, aux eaux de Vichy, de 
ValsoudeSermaize.» (DfOillon.) 

Calculs urinaires ou vésicaux. — 
€ On soupçonne la présence d’un calcul 
vésical à Venvie fréquente d'uriner, sans 
qu’on puisi..- linrement la satisfaire, 
rémission ayantlieu par;>fs interromptts, 
à la douleur qu’on ressent dans la vessie, 
par les mouvements brusques, au sang 
qu’on urine ensuite, à la démangeaison 
du méat urinaire; mais or ne le recon¬ 
naît avec certitude qu'au moyen de la 
sonde. 

« Cette affection se lie ordinairement 
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à l’existence de la Grat elle(Voy. ce raot). 

« Traitement. Une fois formée dans la 
vessie, la pierre ne se dissout pasd’elle- 
mème ; aussi le moyen curatif est-il de 
l’extraire. On y parvient par l’opération 
de la taille, c’est-à-dire en pénétrant dans 
la vessie par le bas-ventre ou par le 
périnée. Un moyen plus récent et pré¬ 
férable, la/tf/totritic, consiste à pénétrer 

{ )ar les voies naturelles, et à morceler 
es calculs dans la vessie même et à I es 
réduire en graviers pour traverse il'u- 
rêtre. 

c II faut pour ces opérations un chi¬ 


rurgien exerce. 

On en prévient le retour par l’usage 


des alcalins (bicarbonate de soude, et 
mieux eau de Vichy ou de Contrexévill e). 



des diurétiques (tisane de graine ae lin, 
de pariétaire, de reine des prés, d’as- 

g erge, etc.), jiar les privations de la 
onne chère, du vin, des liqueurs et du 
café, en fuyant la vie sédentaire et le 
séjour prolongé au lit.k (D'^Dupasquier.) 

Caleçons hygiéniques, a Ce sont 
des caleçons munis, au périnée, d’un 
sachet allongé que l'on a soin de tenir 
plein de poudre de camphre. L’usage de 
ce simple appareil suflF Jjuvent pour 
amortir, éteindre les ii latiences les 
plus vives de la lubrii'ité Nous les re¬ 
commandons aux mères de famille et 
aux directeurs ou directrices de mai¬ 
sons d’éducation.» (Raspail.) 

Calendrier perpétuel. Connaissant 
le nom du l®'' mars, il est facile d’avoir 
celui de tous les autres jours de l’an¬ 
née; or, voici la règle pour obtenir le 
nom du mars : partagez le millésime 
(date de l’année) en deux nombres, 


l’un, n, formé des deux chiffres de 
droite et l’autre c des deux chiffres de 
gauche ; faites l’opération suivante : 

» 4-V 4 n-f-5 c-}-1 / 4 c-4-3 
7 

on ne s’occupe pas des fractions en 
opérant l’addition ; le reste de la divi¬ 
sion est le rang R du jour de la semaine 
qui commence le mois de mars, lundi 
étant désigné par 1, mardi par 2, etc., 
et dimanche par 0. 

Exemple : quel jour tombera le 
1 er mars 1874? Nous avons le calcul 
suivant à faire : 

744-184-90 4-4-f 3 
7 

Le produit des additions est 189, qui, 
divisé par 7 donne pour reste, 0; mars 
commencera donc par un dimanche. 

Connaissant l’initial de mars, on ob¬ 
tiendra celui de chaque mois, au moyen 
de la petite table suivante, dans la¬ 
quelle 1 désigne l’initial de inars quel 
qu’il soit; 2, son lendemain; 3, son sur¬ 
lendemain, etc. 

Janvier, 5 ou 4. 

Février, 1 ou 7. 

Mars, 1 

Avril, 4 

Mai, 6 

Juin, 2 

Juillet, 4 

Août,. 7 

Septembre, 3 

Octobre, 5 

Novembre, 1 

Décembre, 3 

Les seconds chiffres (4 et 7) plaoéi 
après janvier et février, désignent les 
initiales de ces mois lorsque les années 
sont bissextiles. 

D’après le tableau qui précède, on 
voit qu’en 1874, janvier commencera un 
jeudi, février un dimanche, etc. ; et 
connaissant le premier jour du mois, il 
est facile de connaître quel jour tombe 
une date de ce mois ; nous n’avons pas 
besoin de donner de règle à ce sujet. 

Calendrier gastronomique 

OU 

CALENDRIER DE LA CUISINIÈRE. 

JA.NVIER. En ce mois, les gourmands 
sont dans la jubilation. La viande d$ 
boucherie est excellente ; bœufs, veauX; 
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moutons, cochons sont abondants. Le 
gtbier et la volaille sont à la portée de 
tout le monde; il i-st facile de se pro¬ 
curer : chevreuil, lievre, outarde, oie et 
canard ^domestique et sauvage), per¬ 
drix, bécasses, bécassines, bartavelles, 
alouettes, rouges-gorges, faisans, geli¬ 
nottes, coqs de bruyère, sarcelles, van¬ 
neaux, pluviers. Les eaux fournissent 
encore quelques poissons, et principa¬ 
lement ite* Méditerranée : esturgeon, 
thon frais, saumon, truite, turbot, mer¬ 
lan, cabillaud, limande, éperlan, cre- 
veues, huîtres. Les maraîchers récol¬ 
tent quelques légumes sur couches et 
de serre : cerfeuil, laitue, radis, per¬ 
sil, pourpier, oseille. Les belles asper¬ 
ges de serre se montrent déjà. Quel¬ 
ques légumes de pleine terre paraissent 
encore çà et là ; ce sont les choux de 
Bruxelles, de Milan, à grosses côtes, le 
poireau, la ciboule, le salsifis, la scor¬ 
sonère, la raiponce, les épinards. 

Les fruits conservés avec soin sont 
encore assez nombreux. Poires : la ver- 
gouleuse, la passe-colmar, la bon-chré¬ 
tien, la passe-tardive, la belle-ange¬ 
vine. Pommes : les reinettes d’Angle¬ 
terre, dorée-grlse, le fenouillet jaune. 

Les oranges de Portugal et les 
mandarines commencent à arriver à 
Paris. A aucune époque les truffés 
n’ont plus de parfum. 

Février. Ce mois est le crescendo 
de son prédécesseur. Le gibier, moins 
abondant, est plus exquis. La viande 
de boucherie est toujours parfaite. Les 
poissons et les légumes sont les mêmes, 
les champignons deviennent communs. 
La gélinotte est à son point. La volaille 
est abondante et délicieuse. 

Mars. C’est le mois des poissons et 
du carême; mers, fleuves, rivières, 
ruisseaux, recèlent des mets délicieux. 
Outre les poissons dont nous avons 
parlé en janvier et qui sont dans toute 
leur saveur, nous voyons arriver sur 
nos tables le turbotin, les soles, les 
carrelets, les brochets, les carpes, les 
ombres, les anguilles, les perches, les 
lottes, le goujon, la brème, le barbillon, 
la tanche, 

La viande est proscrite, les légumes 
deviennent rares ; il faut se contenter 
de purées de haricots, de lentilles et de 
pois. Les poules commencent à pondre 
abondamment 

On n’a que- quelques légumes sur 


couches'etde serre; des asperges, des 
artichauts, etc., mets qui ne sont pas a 
la portée de toutes les bourses. 

Nous avons en pleine terre ; de l’o— 
seille, des épinards, de la poirée, de la 
laitue, du cerfeuil, du persil, les pous¬ 
ses tendres du navet et des choux. 

Le fhiitier nous fournit encore r 
Poires : les catillac, colmar-d hi/er, 
bon-chrétien d’hiver. Pommes : rainette 
du Canada, le calville blanc, le court- 
pendu. 

Avril. Plus de gibier, plus de bonne 
volaille, plus de légumes, plus de fruits ! 
Mais la boucherie et la charcuterie 
viennent en aide à la cuisinière; le 
bœuf, le mouton et l’agneau pascal vont 
à l’abattoir ; les jambons apparaissent- 

Quelques poissons, l’alose et le ma¬ 
quereau, annonçant le retour de l’es¬ 
turgeon, nous consolent de l’absence 
du gibier. 

Les légumes sont les mômes qu’en 
mars ; pourtant les primeurs de pleine 
terre, asperges et petits pois viennent 
réjouir nos palais, t 

Mai. Il est revenu le joli mois, ou¬ 
vrant les digues à la marée. Le poisson 
de mer arrive en abondance, en com¬ 
pagnie des poulets nouveaux, des jeu¬ 
nes et aimables poulardes, des adora¬ 
bles cannetons, des tendres pigeons de 
volière, qui ne demandent qu’à s’unir 
aux petits pois. Le beurre participe de 
la qualité des herbes nourrissantes qui 
l’ont produit. Les morilles font leur 
apparition ; les artichauts et les pri¬ 
meurs de toutes sortes nous arrivent 
du midi. Les œufs sont excellents. 
D'ailleurs, les légumes sont plus abon¬ 
dants que jamais; outre ceux dont nous 
avons parlé en avril, nos marchés re¬ 
gorgent de fèves, chou d’York, ch.^-ax- 
fleurs, brocolis, navets hâtifs, raves, 
radis, céleri, etc.; quelques melons, des 
haricots, des concombres. 

Si le fruitier est dégarni, les cerises 

f irécoces, les cerises anglaises et même 
es fraises commencent à remplacer les 
flruits conservés. 

Juin. Voici le mois des fruits rouges; 
les productions végétales sont aussi 
abondantes que savoureuses. 

La culture forcée nous fournit : au¬ 
bergines, concombres, tomates. *• 

En pleine terre viennent avec abon¬ 
dance : asperghs, artichauts, pois, cé¬ 
leri blanc, chou-fleur, fèves de marais, 
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! laitQü, romaine, chicorée d’été, rai¬ 
ponce «Tfln du mois), oignon blanc, 
chonx (cœur de bœuf et cabus), épi¬ 
nards, haricots. 

Les fruits ne sont pas moins nom¬ 
breux; on a : framboises (mi-juin), gui¬ 
gnes et cerises, bigarreaux, ^oseilles 
à grappes et à maquereau, poires blan¬ 
quettes. 

Si la viande de boucherie commence 
à n’étre plus très-bonne, en revanche 
la jeune volaille (poulets, dindonneaux, 
canetons, coqs vierges) deviennent à la 
portée de toutes les bourses. 

JuiLLFT. Les célébrités de la basse- 
cour arrivent sur nos tables, en con¬ 
currence avec le jeune veau qui est 
dans toute sa splendeur. Quelques pois¬ 
sons de mer : limande , maquereau , 
moule, raie, saumon, sole, sont plus 
abondants que jamais; la truite de ri¬ 
vière se montre aussi sur nos marchés; 
la fauchaison des prés permet la pêche 
aux écrevisses ; mais c’est surtout en 
juillet qu’il faut sentir le poisson ettre 
la tête et la queue. 

Quelques lapereaux ont déjà atteint 
la grosseur désirable ; on réoolte toute 
aorte de légumes ; la oomme de terre 
devient abondante. 

Figues, abricots, pèches hâtives, pê¬ 
ches blanches, poires hâtives, pommes 
calville d'été, etc., nous dédommagent 
de la disparition des viandes. 
L’oranger est en fleur. 

Âotrr. Mois des infanticides, août volt 
escompter les produits de l’automne et 
manger lapereaux, levrauts, perdreaux, 
tourtereaux, allebrans et marcassins, 
sans quoi il faudra se contenter de lé¬ 
gumes et de volailles. Les melons et 
les artichauts sont en plein rapport. 
Outre les fruits du mois précédent, il 
faut citer les amandes, les prunes, les 
poires et les cerneaux. 

Septembre. Chasse et vendanges. 
Les huitres deviennent mangeables, 
le gibier est bon, la grive de vigne est 
à son point; le guignard traverse les 
plaines, les»œufs abondent, ainsi que 
tou.s les légumes; les truffes apparais¬ 
sent déjà ; les fruits sont dans toute leur 
gloire, et c’est le moment d’aller cueil¬ 
lir la noisette k peine a-t-on le temps 
de penser au poisson; il est magnifique 
pourtant: saumons, turbots, esturgeons, 
merlans, carrelets, éperlans, homards 
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et sardines fraîches, encombrent nos 
marchés. 

Octobre. Octobre est aux gourmands 
ce que mai est aux amoureux et aux 
poètes. La viande de boucherie revient 
sur la table ; le bœuf est gras, le veau 
n’est pas à dédaigner, le mouton est 
plus succulent; mais c’est à peine si on 
les remarque ; le gibier est préféré ; bé 
casses, bécassines, becs-figues, rouges 
gorges, sarcelles, outardes, mauviettos, 

R oules d'eau, sont délicieux. La marée 
•aîche est resplendissante ; les ama¬ 
teurs se procurent l’anguille, le brochet 
et la carpe. Les légumes abondent, 
excepté les pois et les fèves ; le nombre 
des fruits s’accroît ; il faut y ajouter 
nèfles, cormes, châtaignes et marrons. 

Novembre. En ce mois vous devez 
avoir un estomac solide, ou renoncer à 
faire honneur à tous les produits de la 
chasse, de la pêche, de la culture, de la 
boucherie et de la basse-cour. Les vian¬ 
des de boucherie sont bonnes. 

Le gibier est dans toute sa splendeur; 
mangez canards, lapins de garenne, 
lièvres, perdrix, faisandeaux, ramiers 
et tourtereaux. Mais ce n’est pas tout : 
canardsdomestiques, chapons, dindons, 
oies, pintades, pigeons, poulardes, sont 
dans toute leur graisse. — Esturgeons, 
harengs frais,huîtres, limandes, maque¬ 
reaux , moules, merlans, surmulets, 
lottes, bars, raies, rougets et vives, re¬ 
présentent avantageusement l’empire 
de Neptune. 

Si l’on ne va pas cueillir les fruits à 
l’arbre môme, en revanche ils ont ac¬ 
quis de la qualité dans le fruitier. C’est 
le moment de manger le chasselas. Les 
grenades arrivent à Paris. 

Malheureusement les lég'^imes de 
pleine terre diminuent; on a encore : 
oignons, choux de Bruxelles, cardons, 
scariole, pommes do terre, chicorée, cé¬ 
leri, betteraves, chervis, barbe de capu¬ 
cin. 

Décembre II faut finir l’année comme 
on l’a commencée ; par la bonne chère 
Charcuterie, boucherie, volailles énor¬ 
mes , venaison (sanglier, chevreuil, 
daim), gibier de toute sorte, pâtés et 
terrines, jambonneaux, oies confites, 
viennent nous distraire des ennuis de 
l’hiver. 

A part. choux de Bruxelles, salsifis, 
scorsonères, choux de Milan, choux à 
grosses côtes, mâches, raiponces, épi- 
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nards, cerfeuil et persil, que Ton ré¬ 
colte encore en pleine terre, U faut se 
contenter de conserves et de quelques 
mres légumes sur couche et de serre ; 
le fruitier est encore bien garni. 

Calendrier de la Ménagère. 

Janvier. En ce mois, on prépare les 
liqueurs qui demandent à être distillées ; 
on fait les pâtes et les conserves d’o¬ 
rangers et de citrons, La ménagère visi¬ 
tera fréquemment la fruiterie pour en¬ 
lever tous les fruits gâtés. Le chasselas, 
cueilli avant les gelées, peut encore se 
conserver si le fruitier est bien sec. Les 
poires de Sainb-Germain, de bon chré¬ 
tien, de Colmar, virgouleuse, beurré 
d’Aremberg, Berry-Chaumontel, l’épine 
d’hiver, etc., se conservent très-bien 
encore, ainsi que les pommes rainettes, 
le fenouillet jaune, la pomme d’or, la 
pomme de bœuf, etc. 

Février. C’est le moment où arrivent 
en grande quantité raisins secs, citrons 
et oranges ; presc^e toutes les pommes 
et les poires d’hivwr ont acquis leur 
maturité. 

Mars. Si l’on veut avoir des poulets 
en primeur, il faut mettre, dès ce mois, 
couver quelques poules. Les ménagères 
peuvent, dans le même mois, récolter 
des violettes pour en faire des conser¬ 
ves; il ne leur est pas moins facile de 
se procurer quelques plantes médici¬ 
nales, telles que la valériane, la raeine 
de pivoine, la racine de guimauve, etc. 

Avril. En ce mois doivent commen¬ 
cer les provisions de fleurs d’un grand 
nombre de plantes, dont il est nécesi- 
saire de posséder les fleurs ou les som¬ 
mités fleuries pour les faire sécher, les 
conserver et s’en servir au besoin ; c’est 
aussi le moment de la récolte du miel ; 
on s’occupera des poules couveuses et 
de leurs jeunes petits; les truies met¬ 
tent généralement bas en avril. 

Mai. Le fruitier se dégarnit; à peine 
y reste-t-il quelques espèces de pommes 
et de poires. Dans le cours de ce mois, 
la ménagère préparera de l’esprit de 
cochléaria et de l’eau de roses, c’est 
vers la' fin du mois de mai qu’il faut 
faire confltures et compote.<> de groseil¬ 
les et d’abricots. 

Juin. En juin, il faut s’occuper de 
fshra iw conserves de petits pois et de 
/hes, de préparer des vinaigres compo- 
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sés' (à l’estragon, framboisé, etc.) 
d’extraire de l’absinthe, des fleurs d’o¬ 
rangers et des roses, leurs prinoipes 
aromatiques ou médicamenteux, de 
cueillir tor tes les plantes médicinales 
(camomiU j, eupatoire. fumeterre, ro¬ 
ses de Provins, etc.), et de les faire sé¬ 
cher. Les fruits arrivent déjà; le frui-* 
tier est prêt à les recevoir, car il ne 
conserve plus guère 'e l’année précé- ; 
dente que quelques poires bon-chrétien 
d’hiver, la pomme calville blanc, la 
rainette et la pomme de final; et ce 
n’est qu’à force de soins que l’on est 
parvenu à conserver ces fruits. 

Juillet. En aucune saison les œufs 
ne sont plus abondants ; on en fera pro¬ 
vision. De même, on profitera de la fa¬ 
cilité que l’on a de se procurer des 
flruits pour en faire conserves, confitu¬ 
res, compotes, liqueurs et pour prépa¬ 
rer de l’eau de fleurs d’orangers, de 
l’eau vulnéraire, des conserves de ca¬ 
pucines, etc. 

Août. C’est encore le moment de 
faire des confitures. Dans les campa¬ 
gnes on sale et on fond le beurre. 

Septembre. Les travaux de la ména¬ 
gère se multiplient. Il faut faire provi¬ 
sion d’oseille, de chicorée, de concom¬ 
bres, d’artichauts, de haricots, da 
tomates et de petits oignons. C’est la 
moment de préparer les conserves de 
légumes, les poires tapées, les confitu¬ 
res d’épine-vinette, la choucroute, le 
raisiné, les poires à l’eau-de-vie, les 
prunes confites, le sirop de mûres, les 
mûres confites, les compotes, les pâtes 
de pommes, les poires confites, les 
pommes confites, etc. 

Octobre. La ménagère termine en 
ce mois les provisions commencées en 
septembre; elle fait des gelées de pom¬ 
mes, de poires, de coings, etc., prépare 
de nouvelle choucroute, rentre à la cave 
les légumes qu’elle veut conserver et 
termine ses conserves de figues, dé 
prunes, de pommes, de raisins, etc. 

Novembre. Le fruitier est presque 
plein ; il reçoit encore pommes, poires, 
marrons, châtaignes, noix, noisettes. 

La ménagère doit faire toutes ses em¬ 
piètes avant l’enchérissemfnt des den¬ 
rées; il est encore temps de faire les 
confitures de coings, les raisinés, des 
marmelades, et des gelées de jwmmes. 

Décembre. Il faut visiter soigneuse¬ 
ment le fruitier, lui donner de l’air,a*’ 
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lever les Ihiits qui se gâtent, détruire 
les insectes et les animaux (|ui s'y jilis- 
«enl. Là ménagère tiendra chaudement 
les poules et les nourrira de graines 
échaufl'antes pour qu’elles continuent 
de pondre. 

Calendrier de rArboricolteur. 

Janvier. Si, dans ce mois, il ne gèle 
pas, on commence à tailler pommiers, 
poiriers et tous les arbres de plein 
vent. Lorsqu’il jileut, on racle réoorce 
des vieux arbres pour les débarrasser 
de la mousse et des lichens; on élague 
le bois mort. On couvrede litière les se¬ 
mis d’automne, si l’on craint les gelées. 
Pendant les mauvais temps, on prépare 
échalas, lattes de treillage, tuteurs, 
osier pour attaches, cire à greffer, éti¬ 
quettes, etc. 

Février. On mU les plantations dans 
les terres naturellement humides ; on 
taille les arbres en espalier et l’on 
continue la taille des autres arbres. Si 
les arbres en espalier sont palissés 
sur treillage de bois, on les détache 
branche par branche et l’on nettoie à 
fond les deux surfaces du treillage pour 
les débarrasser de tous les insectes qui 
imuvent y être logés. La fin du mois de 
février est un moment favorable pour 
couper les jeunes pousses du groseil» 
1er, les sarments de vigne et les cros* 
settes que l’on destine à faire des bou¬ 
tures. On les meten jauge aussitôt après 
les avoir coupées, en attendant le mo¬ 
ment de les mettre en place. C’est à la 
môme époque qu’il faut semer les 
graines et les noyaux que l’on a strati¬ 
fiés dans le sable pendant l’hiver et de 
planter les arbres verts. 

Mars. 11 faut, en ce mois, terminer 
la taille detous lesarbres fruitiers en es» 
palier, en contre-espalier et en que¬ 
nouille, à l’exception des pêchers et des 
arbres trés-vigouréux ; ensuite on la¬ 
boure le pied des arbres taillés et on y 
répand du paillis. On peut semer, soit en 
pleine terre, soit en terreau, toute es¬ 
pèce d’arbres à fruit; vers la fin du mois 
on replante les boutures préparées 
dans le mois précédent, on achève les 
plantations en pépinière, on met des 
tuteurs aux jeunes plants, on marcotte 
ou l’on butte les mères de pommiers de 
paradis, de coignassiers, etc. 

Avril. Beaucoup d’arbres sont en 
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fleurs; il faut donner le premier ébour- 
geeiineiiient, surveiller les esi-aliers 
pour détruire les ins(*ctes qui peuvent 
leur nuire; on peut encore, mais dans 
les années tardives seulement, greffer 
des poiriers et des pommiers. On 
plante les arbres verts : ifs, cèdres, 
sapins, etc. ; on sème les accacius et 
l’on fait les boutures et les marcottes 
d’arbustes d’ornement. 

Mai. Les espaliers sont en pleine vé¬ 
gétation; il faut diriger les oranches, 
jiincer le.s rameaux inutiles, rabattre 
ceux qui s’emimrtent, enlever les pail¬ 
lassons dès que les gelées ne sont plus 
à craindre, faire une chasse active aux 
insectes de toute sorte qui s’achar¬ 
nent après les pousses nouvelles, ratta¬ 
cher les jeunes arbres dont les liens se 
seraient'détachés. Dans la pépinièie, 
on peut commencer à greffer en flûte et 
en écusson. 

Juin. On continue le pincement et 
l’ébourgeonneraent, on surveille prin¬ 
cipalement les abricotiers et les pé¬ 
chera en espaliers, arbres sujets à 
nouer en très-grand nombre et dont il 
faut sacrifier une partie des nœuds 
pour assurer le grossissement de ceux 
qui restent ; dans la pépinière, on sar¬ 
cle, on bine, on greffe, notamment en 
écusson et à œil poussant. Les aman¬ 
diers, quelques cerisiers, quelques gro¬ 
seilliers, les fraisiers, les framboisiers 
sont en plein rapport; on récolte même 
quelques prunes et quelques poi¬ 
res précoces. Les soins aux arbres 
fruitiers ne doivent pas faire négliger 
de tondre et d’élaguer les arbres d’agré¬ 
ment, parmi lesquels nous citerons les 
rosiers qu’il faut greffer, en ce mois, 
ainsi qu’un grand nombre d’autres ar¬ 
bustes. 

Juillet. C’est la saison do la récolte: 
figues, abricots, pèches hâtives, prunes 
dé reine-claude, de Monsieur, de Da¬ 
mas, de Sainte-Catherine, framboises, 
groseilles à grapi)es, groseilles à ma¬ 
quereau, cassis, quelques poires, etc., 
viennent payer le jardinier de ses 
soins. Au besoin, on peut hâter la ma¬ 
turité des pêches d’espaliers en les dé¬ 
couvrant légèrement, et on facilite leur 
grossissement en pinçant les branches 
qui s’emportent. Pour attendrir les 
fruits et leur faire prendre couleur, il 
faut avoir soin de les mouiller lorsque 
le temps est très-sec. On surveille 
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treilles et surtont les chasselas dont 
on retranche, au moyen de ciseaux à 
fines pointes, les prairies avariées; on 
peut, vers la fin du mois, commencer à 
mettre les plus belles prappes dans des 
sacs pour les soustraire à la voracité 
de leuis nombreu> .ennemis. Dans la 
pépinière, on continue les greffes. 

Août. On découvre les fruits pour les 
présenter au soleil, lorsque les l'euilles 
trop larges ou trop abondantes les ca¬ 
chent complètement; on récolte à me¬ 
sure qu’ils mûrissent, abricots, pêches, 
prunes, pommes et poires; on cueille 
les cerneaux avant la maturité de la 
noix, les noisettes franches, en vert, 
et quelques variété» de raisins pré¬ 
coces. 

Septembre. On commence à ne plus 
autant s’occuper des arbres fruitiers 
si ce n’est des pêchers en espaliers 
dont on pince les branches trop vigou¬ 
reuses et dont on tire en avant les bran¬ 
ches trop faibles. Dans la pépinière, on 
greffe les plants dont la sève était en¬ 
core trop abondante au mois précé¬ 
dent, pour permettre cette opération. 

Octobre. On profitera des jours les 
plus secs pour cueillir les fruits d’hiver 
qu’il faudra laisser se ressuyer pendant 
quelques jours, en lieu sec, avautde les 
enfermeràla fruiterie.D’ailleurs, on ne 
s’occupe des arbres que pour les débar¬ 
rasser dé leurs fruits. Dans la pépi¬ 
nière, on prépai e le sol pour les plan¬ 
tations de novembre. 

Novembre. Le moment est venu de 
commencer la taille des arbres à fruits 
à pépins, surtout de ceux qui sont fai¬ 
bles et vieux; on arrache ceux qui ne 
peuvent.plus produire et on change la 
terre, tout à l’entour, pour en replanter 
de nouveaux. Dans le nord, on empaille 
les figuiers ainsi que tous les plants et 
semis qui craignent les gelees. C’est 
vers le milieu du mois que l’on plante 
les arbres à fruits d’especes précoces. 
On fera bien de creuser d’avance les 
trous destinés à recevoir des arbres au 
printemps, parce que la terre extraite 
de *,68 trous, s’améliore sensiblement 
au contact de l’air. 

Décembre. Déjà commence la taille 
daa pommiers et des poiriers, surtout 
de ceux de ces arbres qui sont en que¬ 
nouille ou e*! Buisson, Il ne faut pas 
laisser passer le mois de (kccmbre 
MUS terminer de planter le» arbus¬ 


tes à fruits comestibles, tels que gro¬ 
seilliers et framboisiers, arbustes dont 
la sève se met de bonne iieure en mou¬ 
vement. On élague les arbres des allées, 
et, si le temps n’est pas trop mauvais, 
on rabat, sur le tronc ou sur les bran¬ 
ches princiiiales, les vieux arbres que 
l’on veut rajeunir, au printemps, an 
moyen de la greffe en couronne. Dans 
jes'pépinières, on garantit les jeunes 
%;iuis des gelées de l’hiver en les 

Rouvrant de feuilles ou de litière. 

c 

Calendrier de l’Agriculteur. 

Janvier. Pendant ce mois, l’agricul¬ 
teur profitera du sommeil de la nature 
pour réparer les chemins, les clôtures, 
les haies, les fossés, les rigoles, etc. ; 
il transportera dans les champs, le fu¬ 
mier et toutes les matières destinées à 
engraisser ou à amender le sol ; il tail¬ 
lera les haies, les buissons et les ar¬ 
bres; coupera le bois de chauffage ; lè¬ 
vera le sol des terres à défricher et 
labourera les terres argileuses (les au¬ 
tres ne doivent l’être aue plus tard). Le 
battage des grains, îe teillage du 
clianvre, l’égrenagedu maïs, joints aux 
travaux dont il vient d’être parlé, ne 
lui laisseront que peu de loisirs; mais 
s’il lui l'este quelque» instants, il les 
emploiera à fabriquer ou à réparer les 
outils, les harnais, les vans, les pa¬ 
niers, etc. En Janvier, on engraisse les 
animaux destinés à la boucherie; quand 
le temps est sec, on fait sortir le bétail 
et les moutons, et, pendant ce temps, 
on nettoie les étables et les bergeries, 
on surveille les vaches qui commen¬ 
cent à vêler. Si la gelée est forte, il faut 
avoir soin de casser la glace au bord 
des étangs pour que le bétail puisse 
s'abreuver, et de peur que le poisson 
périsse asphyxié. 

Février. On continue les travaux 
commencés en janvier: réparation des 
outils ; engraissement des moutons 
destinés à être vendus en mars, avril ou 
mai. Il faut avoir soin de visiter fré¬ 
quemment les sillons et les rigoles pour 
veiller à ce qu’ils ne soient pas encom¬ 
brés par les eaux. On peut semer les 
féveroles dans les terres fortes et argi¬ 
leuses, et les pavots dans les sols sa¬ 
blonneux et graveleux , ' 

mois de mars est le mois 
<le.s seiuailles : avoine, blé de pcintemp», 
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trèfle rouge ou commun, trèfle blanc, 
luzerne, spergule, gaude, lin, moutarde 
noire, pois,, vesces, carottes et panais 
peurent semer dès la première 
quinzaine du mois; dans la seconde 
quinzaine on peut semer betteraves, 
lentilles, chicorées et lentilles destinées 
au bétail ; on sème choux et rutabagas 
en pépinière; on herse le blé; on 
amende avec le plâtre les prés artifi¬ 
ciels; on pratique des sillons d’irriga¬ 
tion dans les terres humides nouvelle¬ 
ment ensemencées; on fume en dessus 
les céréales dans les terrains trop mai¬ 
gres. On visite les prés pour abattre les 
buttes de terre que les taui)es ont éle¬ 
vées et qui nuiraient au fauchage ; on 
bine une ou deux fois les colzas, et une 
fois les cardères plantées en septem¬ 
bre ; on sarcle la gaude d’hiver. Dans 
le cas où l’on aurait formé une prairie 
nouvelle avec des graminées, on peut, 
en mars, y mettre pâturer des moutons, 
mais non d’autre bétail. 

Avbu,. Avec le printemps arrivent 
les travaux les plus actifs. On sème 
pommes de terre, moutarde blanche, 
orge, mais, féveroles, topinambours, 
vesces, pois, haricots, et si la saison a 
été tardive, l’avoine. Il faut herser orge 
et avoine dès qu’ils montrent leur se¬ 
conde feuille, Sarcler pavots, bette¬ 
raves, carottes, gaude, lin, etc. ; dé¬ 
chausser et tailler la vigne, sous le 
climat de Paris; mais au midi cette 
opération a liéu en mars et quelquefois 
à la fl n de février. 

Mai. En ce mois, il faut échardonner 
les céréales, biner les pommes de terre, 
le blé de printemps, l’orge et l’avoine 
semés en ligne : semer à demeure 
choux, navets et rutabagas, planter les 
haricots; mettre le bétail au vert, par¬ 
quer les bêtes à laine, donner trèfle et 
luzerne aux porcs ; on peut encore se¬ 
mer le millet et les Vesces du printemps. 

Juin. Binage des pommes de terre, 
betteraves, rutabagas , féveroles , 
maïs, etc., monte des brebis, tonte 
des moutons, buttage, nettoyage et 
ameublissement des terrains qui ont 
besoin de ces opérations ; semis (na¬ 
vets en terres légères, sarrasin dans un 
sol ameubli, cardères en pépinières), 
fauchaison vers la fin du mois, dos 
prairies, des vesces, de la luzerne et du 
trèfle, et coupe des sommités des fèves 
de marais, telles sont les principales 
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occupations de ce mois qui terinlne le 
printemps. 

Juillet. On termine les binages en 
retard, on récolte la gaude, les navettes 
et le colza de la première récolte ; on 
sème le colza et. les navets de la seconde 
récolté; on sème aussi le sarrazin sur 
les terres qui ont déjà produit des ves¬ 
ces. Après avoir moissonné le seigle, 
on commence la récolte du blé. — Cto 
prépare l’engraissement des dindons et 
on récolte le miel. 

Août. On continue les moissons : 
blé, orge, avoine, haricots, lin, chan¬ 
vre, chardons, moutarde, sont mûrs; 
mais les soins de la moisson ne doi¬ 
vent pas faire oublier de semer la na¬ 
vette, la spergule, la gaude, le trèfle 
incarnat et le chou d’York, de labourer 
une première fois les trèfles (après les¬ 
quels on veut semer du blé), de visiter 
les vignes, de couper les arbres que 
l’on veut greffer ou bouturer et de 
transplanter les arbres résineux. 

Septembre. — Les vendanges appro¬ 
chent; il faut se hâter de récolter féve¬ 
roles, maïs, gaude de printemps, na¬ 
vette d’été, cameline, moutarde blanche, 
houblon, et, dans la seconde quinzaine 
du mois, sarrazin. Dans les pays vigno¬ 
bles, on prépare tous les instruments et 
ustensiles nécessaires à la vendange et 
à la fabrication du vin. C’est en sep¬ 
tembre qu’il faut commencer à faucher 
les regains, arracher les pommes de 
terre, les carottes, les betteraves, se¬ 
mer les céréales d’hiver, les vesces, les 
féveroles d’hiver, la graine de pré, le 
seigle, etc., planter le colza et les car¬ 
dères, éclaircir certains semis faits à la 
volée, récolter la graine de trèfle sur 
ta seconde coupe et élaguer les grands 
arbres. On procède à la seconde plu- 
maison des oies, à l’affinage des fro¬ 
mages et on continue à préparer les 
beurres fondus ou salés. 

Octobre. Les vendanges s achèvent 
ou sont terminées ; le vin fermente dans 
les cuves. Pendant ce temps, le cultiva¬ 
teur donne un premier labour aux ter¬ 
res argileuses destinées aux semaille* 
du printemps; il commence à curer ses 
fossés, pour les empêcher d’être com¬ 
blés par les pluies d'hiver; il sème fil¬ 
ment, pois d’hiver, lentille d’Auvergne, 
luzerne, sainfoin, vesce, ivraie, etc.; il 
plante les arbres en sols légers et secs; 
il récolte pommes de terre, maïs, bet- 
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terates, melques fourrages, quelques 
fruits à cidre et le houblon. On tient les 
troupeaux à l’étable quand le temps est 
honide, et on commence à mettre le 
bétail à la nourriture d’hiver. On fera 
bien de transporter les ruches dans le 
voisinage des champs de sarrasin, qui 
sont en fleurs. 

Novembre. On laboure, on trans¬ 
porte les fumiers, on récolte rutabagas 
et navets destinés à la nourriture du 
bétail et on conserve ces racines en 
les enterrant dans des silos, ou en les 
rangeant sur le sol en lieu sec avec 
une bonne couverture de paille. On 
égoutte les terrains humides en y pra- 
ti(^ant des sillons d’égouttement et on 
épierre trèfles et luzernes. On peut en¬ 
core senner les céréales lorsqu’on n’a 
pas eu le temps de le faire dans le mois 
précédent. En ce mois, on plante les 
haies vives et les arbres de toute espèce; 
on enlève les échalas des vignes et au¬ 
tour des caps, quand ils sont en ligne, 
on relève les terres en ruelles pour 
faciliter l’écoulement des eaux. On 
commence à battre en grange; on flnit 
d’engraisser les dindons. 

Décembre. Malgré le sommeil de la 
nature, l’agriculteur ne doit pas rester 
inactif; il veillera à ce que les eaux s’é¬ 
coulent bien dans les terres humides et, 
à cet effet, il visitera souvent les sillons 
ménagés dans ces terres, ainsi que dans 
les champs semés en colza, en blés, 
etc., et dans ceux qui doivent être en¬ 
semencés de bonne heure, au printemps. 
Mais c’est vers les travaux intérieurs 
que doit se porter toute son activité; 
c’est le moment de brûler les vins pour 
en faire de l’eau-de-vie, de soigner les 
brebis sur le point de mettre bas, de tuer 
les porcs engraissés pour les fêtes de 
Noël, de nettoyer à fond les étables, de 
réparer les bâtiments agricoles et les 
instcuments aratoires, de tailler le 
chanvre que les femmes fileront, de 
fabriquer corbeilles et paniers, et enfin 
de s’occuper de la comptabilité et de 
l’inventaire des opérations de l’année. 

Calendrier Hortieole. 

Janvier. — I » Jardin d'agrément. Pen¬ 
dant le mauvais temps, on renouvelle 
les graines et on les met en ordre. Quand 
le temps se remet au beau, on nivelle les 
terrains, on trace les jardins, on des¬ 


sine et on répare les allées. On peut, si 
le temps est doux, faire quelques planta¬ 
tions dans les terres sèches et légères, 
éclater les touffes de quelques plantes 
vivaces, primevères, etc., pour bordu¬ 
res. Le parterre offre encore quelques 
fleurs : laurier-thym, calycanthe du Ja¬ 
pon, héliotrope d’hiver, rose de Noël, et 
même, si le temps est doux, quelques 
primevères. On visitera souvent les 
plantes de la serre pour les nettoyer et 
les débarrasser de toute partie moisie ou 
pourrie. La serre tempérée sera mainte¬ 
nue à une température régulière de 8 à 
10 degrés ; la serre chaude à 15 ou 20 de¬ 
grés; l’orangerie à 3 ou 4®. Quand les 
froids sont vifs, ou couvre la serre avec 
des paillassons ou de la litière en ayant 
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soin de la découvrir dès qu’il fait un 
peu de soleil. On modérera les arrose¬ 
ments afin d’éviter l’humidité. 

2® Potager. Les travaux de pleine 
terre sont peu nombreux; cependant, à 
moins de fortes gelées, on continue les 
labours et, dans les départements du 
centre, on peut commencer, dès la tin 
du mois, à planter, dans les terres lé¬ 
gères, de la romaine verte hâtive, à 
bonne exposition. On peut aussi semer 
les carottes hâtives, les poireaux, les 
oignons rouges et jaunes. On défonce 
les carrés que l’on veut renouveler, et 
si les gelées interrompent le travail, on 
couvre ces carrés avec une épaisse li¬ 
tière. On fume les carrés destinés à être 
labourés au printemps. Quand la tem¬ 
pérature le permet, on donne de l’air 
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aux artichauts, an céleri, etc., en ayant 
soin de les recouvrir chaque soir. Pen¬ 
dant les j^elées, on couvre les jjlanches 
en culture avec des fouilles ou de la 
litière. On entretient les couches, les 
paillis et les réchauds. On sème sur 
couche ou sous châssis : carottes, poi¬ 
reaux, cerfeuil, chicorée sauvage, pour- 
1er, laitues, choux-fleurs, haricots 
âtifs, concombres, raves, etc.; on 
plante sur couche, sous cloche ou sous 
châssis : asperges de primeur, cardons, 
fraisiers, oseille, persil, çtc. 

Février. — 1® Jardin ^agrément. On 
peut donner de l’air aux fleurs des ser¬ 
res lorsque le temps le permet. Les 
arrosements de ces fleurs doivent tou¬ 
jours être modérés et faits avec de l’eau 
d’une température très-peu inférieure à 
celle de la serre. On visité les arbres et 
les arbustes pour supprimer les mau¬ 
vaises branches et le bois mort; on la¬ 
boure, à la houe fourchue, de façon à 
ne pas endommager les racines, le pied 
des arbres, des bosquets et des massifs; 
on laboure aussi les terrains destinés à 
être gazonnés et on sème le gazon vers 
la fln du mois; on rafraîchit les allées; 
on sème en place : pied d’alouette, pois 
de senteur, réséda, pavot et coquelicot; 
8urcoucbe:amarante,sensitive,œilletde 
Chine, ambrette, giroflée et pervenche 
4o Madagascar, plantes destinées à être 
plus tard eplantées; on enterre les 
oignons Je jacinthes et de tulipes, ainsi 
que les griffes d’anémones et de renon¬ 
cules. En ce mois, commencent à fleurir 
violette, primevère, crocus printanier, 
saxifrage rose, giroflée jaune simple. 

2® Potager. On termine les labours 
suspendus paries flroids de janvier; on 
recharge les fosses d’asperges avec la 
terre que l’on avait enlevée en novem¬ 
bre et décembre; on continue les plan¬ 
tations de romaine verte hâtive et des 
«houx-fleurs, à bonne exposition. On 
termine celle des choux et des oignons 
blancs semés en août. On sème : carot¬ 
tes, épinards, cresson alénois, radis, 
cerleuil, oignons rouges et jaunes, poi¬ 
reaux, ciboules, pois, fèves, lentilles, 
persil, pimprenelle, choux de Milan, et 
vers la fln du mois, oignon blanc des¬ 
tiné à demeurer en place. On plante les 

{ mmmes de terre hâtives, l’ail, les écha- 
ottes, la civette et l'estragon; on sème 
sous ch.âssis les haricots flageolets; on 
eouchr t on pince au sommet les pois 
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forcés sur couche dont le semis a été 
fait en <lécembre ; snr couche chaude 
on sème le plant de melor et sur cou 
che tiède, lagraine de carottes précoces. 
On découvre les artichauts chaque fois 
que le temps le permet; on nettoie les 
bordures des plates-bandes; on com¬ 
mence à bêcher les terres légères, on 
force les asperges. 

Mars. 1® Jardin d'agrément. Il ne faut 
pas, qu’à la fin de ce mois, il reste à 
taire de labours, ni de plantations de 
plantes vivaces, à l’exceptiondesarbres 
verts, que l’on plante en avril. On ra¬ 
tisse les allées et on les sable au be¬ 
soin ; on pare les gazons ; on sème sur 
couches : la balsamine, la quarantaine, 
la belle de nuit, la capucine et les plan¬ 
tes dont on veut hâter la floraison ; on 
sème en bordure, en masses ou en 
touffes : le coquelicot, la julienne de 
Mahon, le réséda, le pavot, le pied d’a¬ 
louette, etc.; on détermine la germina¬ 
tion des dahlias en mettant à nu l|s 
tubercules de cette plante sur couches 
ou sous châssis et, lorsque les tuber¬ 
cules ont bourgeonné, on divise les 
touffes pour les raettrê dans des pots, 
jusqu’au moment de les planter. En 
mars, on commence à faire un peu 
moins de feu dans les serres ; on les 
ouvre quand il fait beau temps ; on ar¬ 
rose un peu plus amplement les plan¬ 
tes ; on abrite, dans les jours de cha¬ 
leur, celles qui sont délicates, contre 
les rayons du soleil ; on peut commen¬ 
cer les marcottes et les boutures sous 
cloche ; enfla, c’est le moment de dé¬ 
poter les plantes malades pour mettre 
leiirs racines à nu dans la terre de la 
couche. 

2® Potager. On peut confler à la terre 
toutes les graines potagères en ayant 
soin de recouvrir las serais avec du 
terreau, pour les garantir des gelées. 
On découvre les artichauts ; on plante 
les asperges, les fraisiers, les oignons 
rocambole, l’ail, les échalottes, l’estra¬ 
gon, la civette, les pommes de terre 
hâtives, les ignames de Chine, les 
choux-fleurs, les romaines et les lai¬ 
tues semées en octobre. On sème ; arro- 
ches, choux-raves, choux, navets, ca¬ 
rottes, etc. Dans le Midi, les premiers 
haricots se sèment vers la fln de ce 
mois. En mars, il faut labo jer tous les 
carrés qui sont restés vides, enterrer 
fumiers et engrais, replanter les bor- 
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dures de fraisiers, d’oseille, d’estra¬ 
gon, etc. ; enfin on sème sur couche les 
premiers melons, les aubergines, le 
piment, les tomates, le céleri-rare et 
la tét-agone; on prépare les couches 
destinées aux légumes d’été. 

AvRTi. 1° Jardin d'agrément. Prime- 
v^os, jonquilles, jacinthes, myosotis 
et cent autres sont en fleurs. C’est le 
moment de planter sur couches les oi¬ 
gnons de tubéreuses, de tirer de l’oran^ 
gerie les plantes peu délicates, de se¬ 
mer capucines, liserons, dahlias et 
belles-de-nuit, et de transplanter séne¬ 
çon, balsamines, giroflées, margue¬ 
rites-reines, roses, passe-roses, œillets 
d’Inde, etc. 

2® Potager'. Comme les nuits sont 
fraîches, on arrose peu et seulement 
dans la matinée. Au commencement du 
mois, on plante les œilletons d’arti¬ 
chauts, les derniers fraisiers, les ro¬ 
maines et les laitues. Dans le cours du 
mois, on sème choux, cardons, céleris, 
concombres, citrouilles, radis, cerfeuil, 
persil, chicorée ; on plante l’asperge et 
le fraisier des quatre saisons; on repi¬ 
que va pépinière les choux semés en 
mars; on continue les semis des plantes 
potagères commencés au mois précé¬ 
dent. C’e.st le moment de planter dans 
un des .carrés du potager les plantes 
médHnales vivaces : guimauve, men¬ 
the, lavande, sauge, melisse, etc. Quel¬ 
ques-unes de ces plantes peuvent être 
établies en bordure autour des carrés 
du potager. 

Mai. 1® Jardin d'agrément. Bien que 
la nature se pare naturellement de ses 
plus brillantes couleurs, il faut lui ve¬ 
nir en aide et la dirige’' en ratissant les 
allées, en arrachant les mauvaises her¬ 
bes, en fauchant les gazons. Les fleurs 
printanières sont en pleine floraison ; 
roses de mai, rose-noisette, roses du 
Bengale, lilas, muguet, narcisse, jon- 
uille, jacinthe et un grand nombre 
'autres récompensent le jardinier de 
ses peines et de ses soins. C’est le mo¬ 
ment de mettre les dahlias en place, et 
si la température est douce, de sortir 
de l’orangerie, et même de la serre 
chaude, les plantes qui doivent, pen¬ 
dant l’été, demeurer en plein air. C’est 
encore le moment de retirer aux serres 
tempérées leurs châssis que l’on serre 
sous un hangar. 

2® Potager. Le jardinier continue les 
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arrosements du matin ; il éclaircit les 
semis, sarcle et bine les plantes en li¬ 
gne ; il plante les concombres, poti¬ 
rons, tomates, piments, aubergines et 
patates semés en mars et en avril ; il 
sème cardons, fraisiers, poirée blonde, 
poirée à cardes, haricots, navets, pour¬ 
pier doré, radis noirs, tétragone et con¬ 
tinue ou termine les serais de toutes 
les plantes destinées à produire pen¬ 
dant la belle saison. Ce mois est donc 
l’un des plus laborieux de l’année ; le 
jardinier ne peut perdre une minute, 
car, outre les semis et la mise en place 
des légumes semés dans les mois précé¬ 
dents, il doit monter des couches tièdes 
et sourdes pour les melons de l’arrière- 
saison ainsi que pour les patates, pré¬ 
parer les meules à champignons en 
plein air, forcer le céleri et les choux- 
fleurs sur vieille.»» couches et se livrer 
à la récolte des produits de mal, qui 
sont abondants ; asperges, navets de. 
Croissy, artichauts, choux-fleurs, chou 
d’York, pois, fèves, laitues, raves, 
radis, céleri à couper, cardes et menues 
fournitures. 

Jdd/. 1® Jardin d’agrément. Les fleurs 
son: Jans tout leur éclat et dans tout 
leur parfum. Les roses surtout brillent 
dans le parterre. Celui-ci doit être visité 
chaque matin et débarrassé, au moyen 
de ciseaux, des roses qui ont passé 
fleur, ainsi que des pensées, des géra¬ 
niums, des giroflées, des lis, des pâque¬ 
rettes et de toutes les fleurs de la fln 
du printemps, dont on veut faire des 
bouquets. C’est l’époque où l’on greffe 
avec le plus de chances de succès les 
rosiers sur églantier; on transplante 
dans le parterre les plantes annuelles 
semées en pépinière et devenues assez 
fortes pour supporter cette opération. 
Dès que les feuilles des jacinthes et des 
tulipes, des anémones et des renoncules 
commencent à jaunir, on relève les 
oignons des deux premières de ces 
plantes et les griffes des autres ; on 
mouille continuellement plutôt que l’on 
n’arrose les fleurs et les nouvelles 
plantations ; on coupe les tiges des 
plantes herbacées, en conservant les 
porte-graines; on rame les plantes 
grimpantes, on soutient les plantes fra¬ 
giles au moyen de tut nîrs, on fauche 
les gazons, on bine les bosquets et les 
massifs, et on ratisse les allées. 

2® Potager. La continuation des tra- 
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TAUX de mai, les semis pour l'automne 
(choux-fleurs, brocolis, carottes, pois, 
haricots, scarole, chicorée, navets, 
choux à grosses têtes, etc.) emploient 
presque tout le temps de l’agriculteur. 
C’est le moment de ramer les haricots, 
de récolter les graines de cerfeuil, de 
laitue crêpe verte, etc. Il faut encore, 
en ce mois, replanter les légumes de 
février (poireaux, cardes, ciboules, j 
scaroles, chicorée, laitue, poirées, etc.). 
On dresse de nouvelles couches pour 
les concombres tardifs. 

Juillet. Jardin d agrément. Quelques 
fleurs ont disparu du parterre ; mais le 
jardinier fait d'amples récoltes de bal¬ 
samines, de dahlias, d’asters, de reines- 
marguerites, de ro^es trémières, de ro¬ 
ses d’Inde, de roses noisette, de roses 
du Bengale, de roses perpétuelles et 
d’œillets. Comme plusieurs espèces de 
rosiers ont terminé leur floraison, on 
transplante, aux pieds de ceux d’entre 
eux qui sont greffés à haute tige, des 
pétunias et des pélagorniums à fleurs 
rouges, plantes auxquelles les rosiers 
servent de tuteurs, et dont les fleurs 
garniront jusqu’aux premières gelées 
de l’automne la nudité des rosiers. On 
met des tuteurs aux plantes élevées qui 
craignent les coups de vent, et princi¬ 
palement aux dahlias; on relève les 
^iffes et les oignons des plantes dont 
les feuilles sont desséchées, et on mar • 
cotte les œillets ; on surveille les pépi* 
nières des fleurs d’automne et on ratisse 
soigneusement les allées ; enfln, on ar¬ 
rose copieusement le jardin. 

2® Potager. Nous voici dans le mois 
des arrosages abondants, que l’on doit, 
depréférence, faire le soir.On failles der¬ 
niers semis des plantes destinées à être 
récoltées avant l’hiver : laitue royale 
pour l’automne, poirée, ciboule et rave 
pour la fln de l’été, radis longs, gris et 
noirs et chicorée pour la fln de l’au¬ 
tomne , épinards , raiponce, poireau, 
pour avoir des plantes à repiquer en 
automne ; on tord les fanes des oignons 
. pour faire grossir les bulbes; on récolte 
toute espèce de légumes d’été : pois, 
haricots verts, choux-fleurs, salades, 
radis, graines de cerfeuil, de choux, 
d’épinards, d’oseille, de salsifis et de 
scorsonère. On butte le céleri de se¬ 
maine en semaine, pendant tout le mois, 
pour le faire blanchir par degrés ; on re¬ 
pique les choux et les choux-fleurs se- 


nués en juin; on plante sur couches et 
en pleine terre des haricots, des pois 
carrés et des choux pour l'automne ; on 
empaille les cardons; vers la fln du 
mois, on sème les fraisiers au pied des 
murs, ainsi que l’oignpn hâtif, pour le 
printemps suivant ; on commence à 
amonceler le fumier pour les couches 
de l’arrière-saison. 

Août. 1® Jardin (Tagrément. On peut 
faire d’abondantes moissons de véro¬ 
nique, de viei^ d’or, de digitale, de 
stramoine, de belle de nuit, de cactus, 
de dahlias, de balsamine, d’immortelle 
violette, de bardane, d’aconit-napel, d’a- 
loès,de belladone, de laurier-rose, d’hé¬ 
liotrope, etc., etc. On peut, dès ce mois. 
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semer certaines plantes destinées à fleu¬ 
rir l’année suivante : tels sont les pois 
de senteur, les pensées de choix, le ré¬ 
séda, le pied d’alouette, le thlaspi, les 
pavots ; on plante quelques pattes d’a¬ 
némone pour en récolter les fleurs vers 
la fln de l’automne ; on met en terre des 
oignons de crocus, de perce-neige, de 
couronne impériale, etc. On met en 
place des drageons ou œilletons d’ellé¬ 
bore et de roses de Noël. 

2® Potager. Ce mois commence en réa¬ 
lité l’année du jardinier, car c’est le 
mois des semis : carottes hâtives pour 
le printemps, haricots pour manger eu 
vert, mâche d’automne, oseille, navets, 
cerfeuil bulbeux, pourpier, radis-scor¬ 
sonère, telles sont les plantes que l’on 
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sème dans la première quinzaine du 
mois.Dans la seconde, on sème l’oignon 
blanc destiné à être repiqué en octobre 
dans les terres légères, et au printemps 
dans les terres fortes. Ce n’est prs tout; 
on sème chicorée frisée de la Passion, 
laitues et romaines d’hiver, épinards 
pour l’automne ; vers la lin du mois, on 
commence les semis des choux d’York 
et cœur-de-bœuf. On donne en même 
temps les soins nécessaires aux semis 
et aux plantations antérieures qui ont 
besoin d’être binés, sarclés et arrosés. 
On fait les premières meules de cham¬ 
pignons; on plante choux-fleurs, chi¬ 
corée et scarole sur couches à melons ; 
on multiplie le cresson de fontaine par 



boutures, et on plante les oignons blancs 
pour graines. Vers la fin du mois, on 
commence l’arrachage des oignons jau¬ 
nes et rouges; on les laisse sur le ter¬ 
rain pendant une quinzaine de jours et 
on les serre au grenier; on butte le cé¬ 
leri, on lie les chicorées, on coupe les 
tiges des artichauts dont on a mangé les 
têtes, on fait les plants de fraisiers pour 
l’année suivante ; enfin, on récolte les 
graines de cerfeuil, de laitue, de persil, 
de betteraves, de carottes, d’oignons, de 
ciboule, de radis, de raves, etc. 

Septembre. 1» Jardin d'agrément. Le 
l'arterre est encore très-varié : œillet 
dinde, balsamine, pétunias, œnothèrè, 
coréopsis, dahlias, amaryllis, bella- 
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done, colchique d’automne, cinéraires, 
asters, soleils, sarriette élevée,le parent 
de leurs plus belles couleurs; les bor¬ 
dures de thlaspi et de giroflée de mahon 
sont en pleine floraison. En ce mois, on 
commence à modérer les arrosages, à 
mesure que les chaleurs et la séche¬ 
resse diminuent; il vaut mieux arroser 
le matin que le soir. Sans négliger les 
travaux d’entretien et de propreté, on 
s’occupe de récolter les graines dès 
qu’elles arrivent à maturité. Si l’on veut 
apporter quelque changement dans la 
disposition du jardin, on fera bien d’o¬ 
pérer, en ce mois, parce que les terres 
remuées auront ensuite le temps de s’af¬ 
faisser avant les nouvelles plantations. 



L<ampanule. 


Vers la moitié du mois, on commence 
à rentrer les plantes de serre chaude* 
on achève le rempotage des plantes dé 
serre tempérée ou d’orangerie, et, vers 
la fin du mois, on remet les panneaux 
sur serres, abris et bâches. C’est à la 
meme époque que l’on plante narcis¬ 
ses, jonquilles et tulipes dans des ter¬ 
res ni froides ni humides. Dans le cas 
où ces terres seraient froides ou humi¬ 
des, on les garantirait au moyen d’une 
grande litière. On peut aussi marcotter 
les œillets destinés à être relevés au 
printemps , et semer certaines fleurs 
robustes capables de supporter les froids 
dô 1 hivor, telles sont les ^tmmntciines 
que l’on veut repiquer de bonne heure* 

» 


-nomie. 
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Septembre est un mois propice au semis 
des anémones, des renoncules et au¬ 
tres plantes à tubercules ou à bulbes. 
On peut aussi éclater violettes, oreilles 
d’ours, primevères et autres plantes vi¬ 
vaces à tiges persistantes. 

2« Potager. Les arrosements, deve¬ 
nus moins fréquents, n’auront lieu que 
le matin ou dans le courant de la jour¬ 
née, à cause de la fraîcheur des nuits. 
On continue le semis et la plantation de 
tout ce qui est destiné à être recueilli 
avant les gelées : raves, radis, salades, 
fournitures, navets, mâches, cerfeuil, 
persil, ciboule, chicorée, épinards et 
môme haricots sous châssis. On fait 
blanchir les cardons et le céleri; on lie 
l’escarole et la chicorée. On peut se¬ 
mer, pour l'année suivante, toute es- 

{ >èce de choux, des choux-fleurs, de la 
aitue destinés à être repiqués en cos- 
tière ou en pépinière, ou sur les pre¬ 
mières couches que l’on montera en 
décembre. On continue de faire des 
meules de champignons à air libre; on 
plante des racines de persil dans de 
grands pots, pour en avoir pendant tout 
l’hiver; on butte le céleri et on en ar¬ 
rache quelques pieds pour les replanter 
en rigoles dans le terreau des vieilles 
couches; on peut procéder de même 
pour la chicorée, les cardons et les car¬ 
des de poirées, ce qui vaut mieux que 
de les empailler pour les faire blanchir; 
on plante des fraiaiers pour l’année 
suivante, et Ton amoncelle du fumier 
pour en faire des couches plus tard. En 
septembre, on récolte des graines de 
betteraves, de cardons, de choux-fleurs, 
de céleri, de chicorée, d’arroche, de 
pimprenellè, de persil, de poireau, de 
poirée, de pourpier, etc. 

OCTOBRB. 1® Jardin d'agrmtnt. Le 
nombre des fleurs diminue sensible¬ 
ment; on commence à préparer la te¬ 
nue d’hiver; on rentre dans la serre les 
plantes qui craignent le froid (orangers, 
citronniers, grenadiers, etc.), on ratisse 
les allées pour enlever les feuilles 
mortes, on tond les haies, les palissa¬ 
des, les charmilles, etc. On nettoie et 
on élague les arbres ; on sépare et on 
lèv« les marcottes d’oaillets pour las 
mettre en pots et en place ; on éclate les 
touffes de plantes vivaces pour massifs 
ou pour bordures; on coupe les tiges 
des plantes qui ont passé fleur; on 
sépare les caïeux et les bulbes des 


plantes bulbeuses ; on couvre les semis 
et on empaille les plantes délicates. On 
fume et on laboure les terres dégar¬ 
nies; on plante buis, myrthe, roma¬ 
rin, etc., et les plantes herbacées tou¬ 
jours vertes qu’il faut avoir soin d’ex¬ 
poser à la lumière, sur le devant des 
carrés ; on donne un labour aux caisses 
et aux pots ; enûn, on greffe en fente 
ou en bouture sous cloche les camélias 
dont on a prolongé la végétation. 

20 Potager. Dès les premiers jours du 
mois, on continue les semis de cerfeuil, 
de cresson alénois, d’épinards, de mâ¬ 
che, de pimprenelie, de laitue petite 
noire, de romaine verte hâtive. Une 
quinzaine de jours après le semis, on 
repique le plant sous cloche et sur ados. 
— On sème sur ados, au pied d’un mur, 
à l’exposition du midi, des pois d’hiver 
et des pois Michaux. — Ou plante des 
œilletons d’artichauts que l’on fait blan 
chir. On repique en pépinière ou en 
place les choux semés en août, les 
choux-fleurs semés en septembre, les 
laitues d’hiver et les oignons blancs. 
Vers la fln du mois, on coupe les tiges 
d’asperges, pour fumer et labourer la 
terre ; oc coupe de môme les montants 
d’artichauts tardifr, pour en nettoyer 
les pieds ; on continue de faire blanchir 
céleri, cardons, chicorée et escaroles; 
on prépare de nouvelles couches, après 
avoir rompu les anciennes. En prévi¬ 
sion des gelées précoces, on couvre de 
feuilles, de paille ou de paillassons les 
planches qui peuvent encore donner 
quelques produits. On peut récolter en¬ 
core des fraises des quatre saisons en 
procédant de la façon suivante : Autour 
du carré de fraisiers, on pique des pieux 
sortant d’un décimètre hors de terre et 
on entrelace dans ces pieux de forts 
bourrelets de paille tordue qui for¬ 
ment une sorte de palissade. Chaque 
soir, on pose sur cet entourage une 
couverture de paillassons que l’on en¬ 
lève le lendemain. Par ce moyen, on 
prolonge de un ou deux mois la récolte 
des fraises. On continue de faire des 
meules de champignons ; dans le midi, 
on sème fèves et lentilles. 

Novembre. 1® Jardin d’agrément, ü 
•faut ramasser avec soin les feuilles 
mortes pour en reoouvrir les plantes 
délicates ou les mélanger au fumier des 
couches ou pour en faire du terreau. 
Tous les arnres d’agrément peuvent 
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être plantes en ce mois, à l’exception 
des arbres résineux et des arbres que 
l’on cultive en terre de bruyère. On ar¬ 
rache lesplantes qui n’ont plus de fleurs 
et on les remplace par des plantes vi- 
vacqs. On mouille légèrement les plan¬ 
tes Cv eerre et d’orangerie, qui sont 
toutes rentrées ; on les entretient à une 
température convenable, et on leur 
donne de l’air quand le temps le per¬ 
met. 

Potager. On termine de labourer et 
de butter les artichauts dont on a coupé 
les montants et raccourci les feuilles 
les plus longues. On coupe les vieilles 
tiges d’asperges ; on enlève la terre su¬ 
perficielle des fosses et on la remplace 
par une bonne couche de fumier gras ; 
on fait les dernières couches de cham¬ 
pignons à l’air libre ; on achève de lier 
et de butter céleris, cardons d’Espagne, 
chicorées et de faire blanchir la chico- 
^e sauvage. On coupe les montants de 
l’oseille et de l’estragon ; on bine les 
planches d’oseille et on les couvre de 
fumier gras. On transporte des feuilles, 
du fumier ou de la litière dans le voi¬ 
sinage des plantes qui craignent le froid 
(chicorée, poireaux, céleris, artichauts, 
racines pivotantes, etc.) ; on construit 
les premières couches pour y repiquer 
les laitues et y planter les asperges. On 
récolte la provision de carottes, na¬ 
vets, chicorée, poireaux, par un temps 
sec; on dépose ces légumes dans la 
serre à légumes ; on récolte aussi les 
choux-fleurs que l’on veut conserver ; 
on relève en motte les brocolis, tous les 
choux et les légumes que l’on veut pré¬ 
server de la gelée, et on les couvre, à 
l’approche des froids, avec de la litière 
ou des feuilles, en ayant soin de les 
découvrir chaque fois que la tempéra¬ 
ture le permet. On replante en serre : 
cardons, choux-fleurs, betteraves, ci¬ 
boule, persil, salsifis, chicorée sauvage 
que l’on veut faire blanchir et arti¬ 
chauts avec leurs pommes pour y mû¬ 
rir. Vers la fln du mois, on sème les 
pois Michaux et les pois dominés que 
l’on vent forcer sur couche et des raves 

S ourie mois de janvier.—On commence 
forcerr'lfcs aspjsrges ; on couvre les 
plandies de fraisiers des quatre saisons 
avec des châssis pour avoir des fraises 
en hiver. On récolte les ignames de 
Chine et on les emiD'^asine comme les 
pommes de terre. 
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DÉCEMBRE. Jardin ^agrément. La 
violette odorante et la rose de Noël 
fleurissent en pleine terre dans les en¬ 
droits abrités ; la violette de Parme, la 
tulipe odorante et la jacinthe blanche 
donnent sous châssis. On multiplie dans 
le parterre le perce-neige ef l’ellébore 
en touffes; on plante les tnssillages- 
vanille dans los endroits abrités, et on 
met en place les saxiflrages à feuilles 
épaisses qui résistent aux froids. S’il ne 
gèle pas en décembre, on taille les ro¬ 
siers.—On couvre déjà les serres avec 
des paillassons; ce qui n’empêche pas 
de les chauffer de-+-10® 3-4-20». On doit 
y renouveler l’air autant que possible, 
arroser les plantes et les nettoyer. 

2» Potager. On défonce, on laboure et 
on fume les carrés vides; on remplace 
les anciennes couches par de nouvelles. 
On établit, dans le potager, les couches 
de primeurs à 40 on 50 centimètres les 
unes des antres ; on les sème ou on les 
plante, et 15 jours après, on emplit les 
intervalles avec du fiimier neuf, pour 
les réchauffer. D’ailleurs, on recouvre 
de litière ou de paillaasons tontes les 
cultures précoces ou forcées. — En ce 
mois, on termine les plantations de 
choux, on blanchit encore la chicorée 
sauvage, on coupe l'oseilie et on la 
couvre légèrement de fumier. Si le 
temps le permet, on sème des fèves de 
marais et des pois d’hiver. Si l’on craint 
les fortes gelées, il faut couvrir de li¬ 
tière ou de feuilles les planches de cer¬ 
feuil, d’épinards, de mâche, de poirée 
à carde, de persil, d’oseille, légumes 
que l’on récolte encore en pleine terre; 
on aura soin de les découvrir dès que 
le temps le permettra. On récolte, sur 
couches ou sous châssis, des radis, des 
laitues, des choux-fleurs, du céleri, des 
cardons, des fournitures fraîches, etc. 
Si le temps èst doux, on peut découvrir 
les artichauts pendant le jour en ayant 
soin de les recouvrir chaque soir. Les 
choux-fleurs, qu’ils soient sous costière 
ou sous châssis, sont encore plus exi¬ 
geants; pour peu qu’on ne les découvre 

f ias et qu’on ne les couvre pas à propos, 
Is dépérissent à vue d’oeil, et fondent, 
comme disent les jardiniers. 

Galicajrpe (Hort.). Ce joli arbuste 
originaire d’Amérique, craint les hivers 
rigoureux et demande à être couvert de 
paille ou de fougère pendant les fortes 
gelées. On le place dans les plates- 
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bandes de terre de bruyère humide, à 
Texposition du nord ou à l’ombre des 
grands arbres. Il est remarquable au 
printemps, au moment de sa floraison. 
On le multiplie de rejetons levés en au¬ 
tomne, oe marcottes au printemps, 
avec des rameaux de tout âge, et enfin, 
de boutures, au printemps, avec les ra¬ 
meaux de la première pousse. 

Calmants (Médecine). On appelle 
ainsi les médicaments employés pour 
calmer les affections et les douleurs 
nerveuses. Le principal calmant est 
l’optum et les préparations opiacées, 
telles ; que sirop diacode, laudanum, baume 
tranquille, etc. Parmi les autres espèces 
de calmants, nous citerons : le «trop de 
pavot, la décoction de têtes de coq^hcot, 
et les extraits de plantes émollientes, 
telles que la gentiane. On peut aussi 
employer le chloroforme, Véther, le cam¬ 
phre et tous les anesthésiques, en agis¬ 
sant avec précaution et sur la pres¬ 
cription d'un médecin. 

Calomel ou oaXiOmélas ou mercure 
DOUX. (Proto-chlorure de meraire). La 
médecine emploie cette préparation 
mercurielle comme purgative, vermi¬ 
fuge et altérante, t II faut éviter de don¬ 
ner le calomel avec des substances 
acides qui, comme la confiture, pour¬ 
raient le transformer en bi-chlorure, et 
avec des bouillons dont le sel le dé¬ 
compose. 

c Gomme purgatif et vermifuge, de 
60 à 80 centigr. dans du miel ou du si¬ 
rop; comme altérant, de 5 à 15 centigr. 

< A l’extérieur, on l’emploie soit en 

f iommades, soit en mélange dans de 
’ean, en ayant soin de secouer le flacon 
chaque fois qu’on veut s’en servir, 
parce qu’il ne se dissout pas. Il sert à 
panser les ulcères s 3 rphilitiques et dans 
certaines affections de la peau. > 

(D» Dupasquier. ) 

n faut se défier de cette préparation, 
de même que de toutes les préparations 
mercurielles, et ne l’employer que lors¬ 
qu’on ne peut faire autrement; on lui 
préférera Tassa fœtida. Gomme le calo¬ 
mel détermine facilement la salivation, 
on obvie à cet inconvénient en l’asso¬ 
ciant avec le jalap ou la scammonée. 

Calorifères (Econ. dom.). Employés 
au chauffage des serres, les calorifères 
doivent être à eau; ils portent alors le 
nom de hermosiphons(\oy.ce mot). Pour 


les usages de l'économie domestique, les 
calorifères ne conviennent guère qu’aux 
grands établissements dont on ne sau 
rait chauffer autrement les vastes sal¬ 
les. Dans les maisons particulières, on 
ne devrait les employer qu’l» chauffer les 
vestibules et les escaliers. SitÆ que Ton 
donne quelquefois le nom de calcrifères 
à de simples poêles dont les tuyaux tra¬ 
versent plusieurs appartements, ordi¬ 
nairement, les calorifères sont de 
grands appareils construits en maçon¬ 
nerie et placés dans les caves. Ils com¬ 
muniquent dans les appartements au 
moyen de tuyaux convenablement dis¬ 
posés et de bouches de chaleur placées 
du côté opposé aux cheminées. 



Une fois installés, ces appareils coû¬ 
teux que Ton ne saurait faire construire 
dans de bonnes conditions à moins de 
mille francs pour ime grandeur ordi¬ 
naire, offrent ensuite une notable éco¬ 
nomie sous le rapport du combustible. 
D’un autre côté, on n’a pas besoin de 
s’occuper de l’entretien du feu dans les 
cheminées; mais l’emploi des calori¬ 
fères n’est pas sans inconvénients ; 
d’abord, il est insalubre parce qu’il ne 
permet pas le renouvellement facile et 
régulier de l’atmosphère ; ensuite, 
les calorifères chauffent inégalement 
les différentes couches d’air d’un ap¬ 
partement, les couches supérieures pou¬ 
vant avoir quelquefois 15 degrés de 
chaleur de plus que les couches infé¬ 
rieures, de sorte que, tandis que Ton a 
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très-chaud à la tète, les pieds restent 
glacés. 

Calotte {Entremets sucré). On appelle 
calotte l’entremets composé de la façon 
suivante : Ayez 60 gr. de farine ; délayez- 
la dans un peu d’eau; ajoutez-y 60 gr. 
de sucre, un œuf entier et un peu d’é¬ 
corce de citron hachée fin. Mêlez exac¬ 
tement le tout ensemble. Faites chauff er 
un peu de beurre dans une tourtière; sur 
ce beurre versez l’appareil et faites-le 
cuire à très-petit feu dessus et dessous, 
versez ensuite cet appareil dans un vase 
arrondi et huilé; en refroidissant, l’es- 


bien plus petit que le précédent. Le pre* 
mier porte des fleurs d’un rouge sang, 
le second des fleurs jaunâtres. Le caly- 
canthe se cultive dans les orangeries et 
fleurit en hivèr. 

Calycéra. Plante du Chili et de l’A¬ 
mérique méridionale ; les applications 
de cette plante sont à peu près nulles. 

Cambouis {Taches de). Le cambouis 
est un composé de graisse et de fer. On 
fait disparaître la graisse la i»reraière 
par un savonnage si la tache est ré¬ 
cente, ou par l’essence de térébenthine, 
si elle est ancienne. Ensuite ou enlèvo 
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pèce de bouillie qui le compose, se con¬ 
gèlera, etvous n’aurez plus ensuite qu’à 
la démouler pour obtenir l’entremets 
sucré demi-sphérique auquel on donne 
le nom de calotte. Cet entremets peut se 
Æolorer avec de la gelée de groseille ; 
on peut aussi semer dessus de la non- 
pareille. Les calottes peuvent se conser¬ 
ver pendant un mois et plus en lieu 
sec. 

Calvitie Voy. Cheveux {Chute des). 

Calycanthe {Hort.). On cultive, en 
France, deux variétés de cet arbris¬ 
seau. Le Calycanthe Pompadour ou arbre 
aux anémones et le Calycanthe précoce, 


le fer avec de la crème de tartre en 
poudre très-flne dont on saupoudre la 
tache après l’avoir légèrement mouil¬ 
lée ; on laisse agir le sel pendant quel¬ 
ques instants ; puis on lave soigneuse¬ 
ment pour enlever le tartre. Il vaut 
encore mieux enlever le fer en versant 
goutte à goutte, sur l’endroit où il se 
trouve, une dissolution de sel d’oseille, 
c’est-à-dire du sel d’oseille que l’on a 
délayé en petite quantité dans un peu 
d’eau et que l’on a fait dissoudre sur le 
feu dans une cuiller de fer bien propre. 

Quand on a les mains salies de cam¬ 
bouis, il faut les frotter avec de l’huile 
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d’olive, pois avec da son bien sec et du 
savon. 

Camée (Conn. tu.). On appelle ca¬ 
mées les pierres gravées en reiief, tan¬ 
dis qo’on donne le nom à’entaiUet à 
celles qui sont en creux. 

Camélla(lfort.).Ces beaux arbustes, 
originaires des régions chaudes de 
l’Asie, sont aujourd’hui très-recherchés 
en raison de l’élégance de leurs fleurs. 
L’espèce la plus intéressante sous nos 
climats est le camélia du Japon dont 
on connaît plus de 60 variétés ; il vient 
en pleine terre dans le midi, et en serre 
dans le nord. Il lui faut de la terre de 
bruyère et de l’espace ; alors il prend 
des dimensions considérables et fleurit 
avec une abondance extraordinaire, 
surtout si l’on a eu soin de mélanger 
à la terre une forte dose d’engrais azo¬ 
tés. La terre doit être souvent renou¬ 
velée. 

Le camélia demande beaucoup d’air, 
peu de choeur artificielle en hiver, de 
nréquents arrosements pendant les sé¬ 
cheresses. 

Lorsqu’on n’a pas de serre, on par¬ 
vient à le conserver dans les apparte¬ 
ments; alors, il font avoir soin de net¬ 
toyer avec une éponge humide la sur- 
fàce de ses feuilles ; ses belles fleurs, 
étant inodores, peuvent sans inconvé- 
nient.égayer les chambres à coucher. 

Ce magnifique arbrisseau se couvre 
uelquefois d’une innombrable quantité 
e boutons attachés 3 ou 4 ensemble ; il 
ne faut pas hésiter à en sacrifier quel¬ 
ques-uns en les coupant perpendiculai¬ 
rement à leur axe an moyen d’une 
lame effilée; faute de ce sacrifice, on 
risquerait de perdre toute la floraison 
de l’année. 

Le camélia se multiplie de toutes les 
manières; mais c’est seulement par la 
greffé qu’on obtient des sqjets vigou¬ 
reux. Le greffage en placage, en lente 
à l’étouffée, la greffe en herbe, la greffe 
Faucheux avec un seul œil sont les 
plus usités. On greffe ordinairement 
sur des camélias a fleurs simples pro¬ 
venant de semis ou de boutures. 

' Par les semis, on obtient les variétés 
nouvelles destinées à être greffées. 

Cameline (Agric.). Cette plante an¬ 
nuelle de la famille des crucifères, se 
trouve dans les terrains sans culture 
et spécialement dans les champs de 
lin. 
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Cultivée comme plante oléagineuse, 
elle sert à faire des balais bien connus 
de nos ménagères. Les tiges hautes de 
35 à 40 centimètres présentent sur ht* 
sommet rameux des fleurs jaunâtres et 
peu apparentes, qui sont bientôt rem— 
piacées par des siliques ovales qui ren¬ 
ferment quelques petites graines rou¬ 
geâtres et allongées, qui sont divisées 
par un sillon très-apparent. 

Culture de la caméline. Cette planta 
affectionne tout particulièrement les 
terres calcaires, ffiabies et bien ameu¬ 
blies. 

Elle n’exige pas de sarclage. Il ne 
faut cependant pas abuser de sa rusti¬ 
cité et lui donner des terrains sales. 

Semailles. La caméline se sème à la 
volée en mai ou en juin. 

On doit prendre pour la semer toutes 
les précautions réclamées par les grai¬ 
nes fines. 

La récolte se fait comme celle du 
colza. 

Son rendement est de 12 à 80 hecto¬ 
litres par hectare. 

Camelot (Conn. ««.). Etoffe non croi¬ 
sée, roide et qui perd difficilement le 
pli qu’on lui a fait prendre. 

Gamérleler (Hort.). Ces plantes, de 
la famille des chèvrefeuilles, se ren¬ 
contrent fréquemment dans les jardins; 
on distingue le eamerisier des iiaiet que 
l’on place au second rang des massifs on 
les baissons isolés ; il produit un bel effet 
surtout quand il est couvert de ses fleurs 
d’un blanc jaunâtre ou de ses fruits 
rouges;lecam^Mtor de Tartane, à fleurs 
roses, à feuillage élégant; \e eamerisier 
des Alpes, à fleurs purpurines en dehors, 
jaunes en dedans; le comérisier des 
Pyrénées; le camérisier à fruits bleus; le 
comérisier d fruits noirs. 

Toutes ces espèces fleurissent au 
printemps; on les multiplie de semen¬ 
ces, en terre légère, à exposition chaude; 
on les arrose dans les grandes chaleurs 
seulement; la seconde année, on les 
repique en pépinière. 

Camomille. Cette plante renferme 
une quarantaine d’espèces, parmi les¬ 
quelles la camomille romaine ou odorante 
est surtout digne de fixer notre atten¬ 
tion. Elle est assez facile à cultiver et 
se multiplie par le déchirement des 
vieux pieds au commencement de l’au¬ 
tomne. 

C’est lorsque les fleurs sont aux trois 
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quarts épanouies que l’on en fait la 
récolte ; on les dessèche le plus promp¬ 
tement possible en les étendant au so¬ 
leil sur des toiles et en les retournant 
plusieurs fois. On les conserve dans 
des sacs suspendus dans des chambres 
bien aérées ou dans des barils garnis 
de papier. 

La Tariété appelée camomille pyrèthre 
est quelquefois employée comme saU- 
vaire et sternutatoire ; mais deux au¬ 
tres variétés, la camomille puante et la 
camomille des champs, sont le fléau des 
champs dont elles se sont emparées; 
on ne peut les détruire que par la cul¬ 
ture de plantes étouffantes et oar de 
nombreux binages. 

Camomille romaine. Cette plante 
médicinale, qui croit naturellement 
dans toute la France, est très-employée 
en médecine ; les feuilles en fomenta¬ 
tions et en cataplasmes; les fleurs, sur¬ 
tout les fleurs doubles, en infusions, 
toniques, fébrifuges, antispamodiques 
et diaphorétiques. — Une petite pincée 
de fleurs sufllt pour 3 ou 4 tasses. — 
C’est un de nos médicaments indigènes 
les plus nrécleux; jusqu’à l’introduc¬ 
tion du quinquina, la camomille fût le 
fébrifûge par excellence ; on l’emploie 
encore pour fortifler les organes de la 
digestion et calmer •"’excitation ner ¬ 
veuse ; elle obtient le plus grand suc¬ 
cès contre les langueurs d’estomac, les 
digestions difllciles, pesanteur au creux 
de l’estomac, gonflement du ventre par 
suite de gaz. On prend les infusions, 
plus on moins concentrées, comme le 
café, après le repas, pour faciliter la 
digestion ; dans les cas de fièvre grave 
on les prend en lavement.—Pour cou¬ 
per les fièvres d’accès, on réduit les 
fleurs en une âne poudre que l’on avale 
enveloppée de miel ou dans de l’eau, 
en 3 on 4 fois, pendant l’intervalle des 
accès. Prise de la môme façon, cette 
pondre est excellente pour combattre 
les névralgies intermittentes. 

Cette planteeanninative etstimulante 
est employée pour relever les forces 
digestives dans la chlorose et les fièvres 
intermittentes, ainsique pour aider les 
purgatifs et combattre les coliques. 

Tisane. 5 à 20 têtes pour une tasse 
d'eau bouillante. 

Poudre. De 2 à 10 gr. contre les né¬ 
vralgies. 
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Huile. 50 gr. en frictions, contre les 
rhumatismes. 

Lavement. 5 gr. pour 500 gr. d’eau 
bouillante. 

Manière de faire l’huile de camomille. 
Dans un bain-marie, mettez 500 gr. 
d’huile d'olive et 50 gr. de fleurs de ca¬ 
momille romaine ; faites digérer pen¬ 
dant 2 heures à feu doux, dans un vase 
couvert, que vous agitez de temps en 
temps. Passez avec expression, filtrez. 

Huile de camomille camphrée. Cette 
huile, employée en frictions calmantes 
résolutives, contient 12 parties de cam- 
phe pour 100 parties d’huile. 

L’huile de camomille, employée en 
frictions et en fomentations, calme les 
douleurs du ventre et celles des articu¬ 
lations. Après les frictions, on aura 
soin de couvrir les parties frictionnées 
d’ouate de coton et d’appliquer sur le 
tout un morceau de taffetas gommé. 

Campanule (Hort.). Parmi les espè¬ 
ces de ce genre de plante, nous devons 
parler de la campanule raiponce, plante 
bisannuelle, dont la racine épaisse et 
rafraîchissante constitue un aliment 
agréable ; elle vient dans les montagnes 
sur les terrains secs et incultes. Les 
feuilles se mangent en salade au prin¬ 
temps; les raciqes s’arrachent en dé¬ 
cembre, février ou mars. Cette plante 
peut se cultiver; on la sème clair, à la 
volée dans une terre ombragée, dès 
que la graine est mûre; on enterre à 
peine la graine; on éclaircit et on 
sarcle la planche et on la bine trois 
ou quatre fois. La campanule à feuilles 
rondes, plante vivace que l’on rencontre 
dans les bois et les montagnes, sur le 
bord des chemins et sur les vieux 
murs est comestible aussi. 

Les autres espèces sont cultivées 
comme plantes d’agrément. On distin¬ 
gue la campanule à feuilles de pécher, 
dont les belles fleurs bleues produisent 
le plus agréable effet; la campanule 
gantelée ou gant Notre-Dame, à fleurs re¬ 
marquables par leur beauté; la campa¬ 
nule miroir de Vénus, à fleurs violettes, 
dont la corolle enroue se ferme chaque 
soir, etc. Ces plantes viennent en toute 
terre et en toute exposition. 

Gampêche. Cet arbre du Mexique 
est connu à cause du bois qu’il fournit 
et dont on tjre une teinture d’un beau 
rouge. Cette teinture sert, entre autres 
usages, à falsifier les vins auxquels 
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elle communique un pont styptique. 

Camphre. « Le camphre, dit Ras- 
pail, est une huile essentielle, extraite, 
par ébullition, du lanrtis camphora et 
qui joint à l’immense avantage de res¬ 
ter solide, môme h une température as¬ 
sez élevée, une propriété antiputride et 
vermifuge à un degre qu’aucune autre 
essence ne saurait égaler. Qui ne sait 
qu’on s’en sert de temps immémorial 
pour protéger les étoffes et les pellete¬ 
ries contre les ravages des teignes et 
des mites? Ses qualités antiseptiques 
ou antiputrides sont telles, qu’on peut 
laisser impunément, pendant une an¬ 
née, de la viande dans un bocal rempli 
d’eau, sans qu’elle s’y corrompe, pourvu 
qu’on ait eu la précaution de déposer à 
la surface de l’eau une quantité sufll- 
sante de grumeaux de camphre, que 
l’on renouvelle à mesure que la précé¬ 
dente dose s’évapore. Car, tout solide 
qu’il est, le camphre s’évapore comme 
toutes les autres essences, et il absorbe, 
commes elles, l’oxygène de 1 air. Ce 
qui en résulte n’est que la portion la 
moins volatile, qui, abandonnée par la 
portion la plus volatile, se divise en 
poudre impalpable, comme le camphre 
obtenu par évaporation de sa dissolu¬ 
tion alcoolique... On évite ce déchet en 
recouvrant le camphre d’une bonne 
couche de graines de lin ; de cette façon, 
le camphre se conserve indéfiniment 
avec toutes ses propriétés, même dans 
un bocal ouvert... Pour que le camphre 
soit un poison, il faut que la malveil¬ 
lance l’empoisonne... On a beaucoup 
exagéré les vertus antiaphrodisiaques 
du camphre : le camphre protège la 
chasteté, mais ne détermine pas l’im¬ 
puissance; en purifiant les organes, il 
accroît la fécondité, rend la gestation 
heureuse et l’accouchement facile; il 
ne paralyse que l’abus, les aberrations 
etles velléités inoportunesde l’amour... 
Le camphre a la propriété de ramener 
le sommeil, d’éclaircir les urines, de 
mettre en fuite ou d’empoisonner les 
parasites internes ou externes, par 
conséquent de dissiper les crampes et 
maux d’estomac, les douleurs d’en¬ 
trailles, la diarrhée et la dyssenterie, 
la gravelle, et de prévenir la formation 
de la pierre. Les urines les plus rouges 
et les plus sédimenteuses reprennent 
leur limpidité dès qu’on a fait usage, 
un seul Jour, de ta poudre de camphre 


à l’intérieur ; elles répandent une odeur 
aromatique et restent longtemps à l’air 
sans se décomposer et sentir mauvais. 
Par le pansementaucamphre,lesplaies 
et blessures sont à l’abri de la gan¬ 
grène, de l’érysipèle et de la formation 
du pus de mauvaise nature. » 

« Camphre d prendre trois fois par jour 
et dans le cas d'insomnie. Le matin, à 
midi et le soir, dès les premiers symp¬ 
tômes d’une maladie, on écrase sous la 
dent un morceau de camphre gros 
comme une lentilleordinaire(5 centigr. 
environ), et on l’avale au moyen d’une 
gtmgée d’une tisane de chicorée, de hou¬ 
blon ou d’une eau légèrement ichargée 
de l’arome du goudron. On recommence 
la nuit toutes les fois qu’on est pris 
d’insomnie. Dès la première ingestion 
du camphre dans l’estomac, on se sent 
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aller au sommeil; l’on ne fait ensuite 
que des rêves indifférents et qui ne rap¬ 
pellent que les scènes ordinaires de la 
vie. Les personnes sujettes au cauche¬ 
mar peuvent ainsi s’en débarrasser 
d’une manière facile et peu coûteuse. 
Il faudrait que la source des souffran¬ 
ces du malade fût bien profonde et bien 
active pour que le camphre ne produi¬ 
sît pas, sous ce rapport, l’effet désiré ; 
on aurait recours alors à un centigr. 
d’opium en pilules. 

« Pour augmenter encore l’effet sopo- 
rifiant du camphre, on l’emploiera sous 
la forme suivante : Saupoudrez un verre 
d’eau sucrée avec la quantité ci-dessus 
prescrite de poudre de camphre ; ajou- 
tez-y trois petites gouttes d’éther sul¬ 
furique ; agitez et prenez le verre entier 
ou à moitié. On ne saurait s’imaginer 
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qaelie suavité cette petite potion ré¬ 
pand sur le sommeil et sur les rêves, 
.fo conseille cette innocente consolation 
à ceux que l’état de veille attriste, que 
l'insomnie torture et que le sommeil fa¬ 


rines. € Faites (k/udre ensemble, an 
bain-marie 500 gr. de graisse de mon- 
ton et 10 gr. de cire vierge. Versez-y 
150 gr. de camphre en poudre ou la 
môme quantité de camphre dissoute 
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ligue; aux affligés enfin, |)onr qui l'agi¬ 
tation de la vie est un tourment et le 
calme du sommeil un baume. » 

Bougies camphrées contre les hémor- 
rboldes, les fistules et les maladies uté- 


dans l'alcool. Quand le mélange a la lim¬ 
pidité de l’huile, retirez du féu et ver¬ 
sez dans un moule cylindrique ayant 
environ un centimètre de diamètre. On 
construit ces moules avec un carré de 
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papier do la longueur de 8 centimètres, i 
que l’on roule autour d’un crayon ou 1 
d’un manche ue plume métallique; on ' 
tord le papier à l’extrémité, et on colle 
les bords avec de la gomme ou de l’ami¬ 
don. Quand on en a fait un certain 
nombre,’ on les enfonce dans du sable 
pour les tenir en position et y verser 
la substance fondue. On laisse refroidir, 
et on les conserve ainsi avec soin dans 
leur papier, dont on ne les débarrasse 
qu’à l’instant de s’en servir. Quand on 
en veut introduire une dans l’anus, on 
en pétrit le bout avec les doigts, pour 
lui donner la forme conique, et on l’en¬ 
duit de pommade camphrée af;n qu’elle 
entre sans frottement et sans brusque¬ 
rie; on \’y maintient au moyen d'un 
bandage ou d’un coussinet, jusqu’à ce 
qu’elle soit entièrement fondue ou que 
les matières fécales l’aient expulsée. 
Les mêmes bougies servent contre tou¬ 
tes les maladies utérines ; on les fabri¬ 
que alors de la longueur de 7 à 8 centi¬ 
mètres, et on ne les introduit mi’après 
en avoir assujetti l’extrémité inférieure 
au moyen d’un cordonnet ciré, pour 
pouvoir les retirer à volonté, lorsqu’on 
a besoin de pratiquer des injections. » 

(Raspail.) 

Cérat camphré, voy. Cérat. 

Eau camphrée. Cette eau est peu em¬ 
ployée; elle se compose de 1 partie de 
camphre et de 10 parties d’eau. 

Mxiture camphrée. On fait dissoudre 
du camphre dans de l’alccol jusqu’à ce 
que celui-ci ne puisse plus en contenir; 
on mélange ensuite 6 parties de cette 
dissolution avec 200 parties d’eau. 

Alcool camphré, voy. Alcool. 

Eau-de-vie camphrée, voy. Eau-de-vie. 

Eau sédative camphrée, voy. Eau sé¬ 
dative. 

Huile de camomille camphrée, voy. Ca¬ 
momille. 

Huile camphrée. Pour 250 gr. d’huile, 
employez 50 gr. de camphre ; faites dis¬ 
soudre. Cette huile s’emploie en fric¬ 
tions résolutives et dans la variole. 
Voy. Huile. 

Vinaigre camphré. Pulvérisez 10 gr. 
de camphre à l’aide de 10 gr. d’acide 
acétique cristallisable; ajoutez un litre 
de vinaigre très-fort. Ce vinaigre s’em¬ 
ploie en lotions, soit pur, soit étendu 
d’eau. ' 

Gargarisme camphré contre les angi¬ 
nes de mauvais caractère. Triturez 
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dans un mortier 5 grammes de camphre 
en poudre avec un demi-jaun * d’œuf et 
40 gr. de sirop de sucre; ajoutez peu à 
peu 500 gr. d’eau et 2 gr. d’éther sulfu* 
rique. 

Uirement camphré pour combattre les 
douleurs névralgiques. 1 gr. de cam¬ 
phre, 1 jaune d’œuf et 500 gr. dedécoction 
de guimauve. 

Camphre enpoudre. On le pulvérise en 
le triturant avec une très-petite quan¬ 
tité d’alcool. 

Camphre rdpé. Cette poudre, beaucoup 
plus régulière que la précédente, s’em¬ 
ploie en prises contre les rhumes, les 
migraines et les céphalagies. Semée 
sur la surface de la peau ou à l’oriflce 
de la muqueuse, elle détruit les para¬ 
sites qui ont pu s’y introduire. 

Cigarettes de camphre. Ces cigarettes 
sont excellentes contre les rhumes, la 
la coqueluche, la toux ^opiniâtre et 
l’asthme; elles sont apéritives et sto¬ 
machiques; elles calment les crampes 
d'estomac et peuvent môme combattre 
le muguet chez les petits enfants. Rien 
de plus facile que de faire soi-même 
des cigarettes de camphre; toute la 
préparation se réduit à introduire des 
grumeaux de camphre, sans les tasser, 
dans des tuyaux de plumet de paille, 
ou dans tout autre tube convenable¬ 
ment prépare. On ferme les deux extré¬ 
mités du tube à l’aide de petites bou¬ 
lettes de papier joseph. On aspire ces 
cigarettes à froid, mais quand la tempé¬ 
rature est très-basse, il faut avoir soin 
de réchauffer de temps en temps la ci¬ 
garette dans la paume de la main. 

Pommade camphrée. Faites fondre au 
bain-marie 30 gr. de graisse de porc ; 
ajoutez lOgr. de camphre en poudre; re¬ 
muez jusqu’à ce que le camphre soit dis¬ 
sous. € Si l'on n’avait à sa disposition, 
pour le moment, que du saindoux et de 
l’alcool camphré, on remplacerait les 
10 gr. de poudre de camphre par 30 gr. 
d'alcool camphré que l’on verserait dans 
le saindoux fondu. On se sert de la 
pommade camphrée en '’rictions, pour 
le pansement des plaies et pour le re¬ 
couvrement des surfaces : l® en fric¬ 
tions. Après avoir lotionné le dos, la 
poitrine et le ventre avec de l’eau séda¬ 
tive, dans le cas de fièvre, ou avec de 
l’alcool camphré, dans 1* cas d’atonie, 
on prend avec les deux doigts de la 
main une certaine quantité de'pom- 
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made que l’on étend sur tout le dos et 
les reins, et l’on exerce alors avec le 
plat de la main, une douce friction, jus¬ 
qu’à ce qu’on sente, au frottement, que 
la pommade est entrée dans les chairs. 
Dana certains cas, on ajoute à la fric¬ 
tion un massage, c’est-à-dire que la fric- 
tionneuse pétrit les muscles pour ainsi 
dire en les pressant dans ses mains 
graissées à la pommade camphrée. On 
reprend alors une nouvelle quantité 
d’eau sédative et puis de pommade que 
l’on étend de la même manière, et ainsi 
de suite pendant 15 ou 20 minutes. On 
ne frictionne pas sur le sein et la poi¬ 
trine; on se contente d’y passer légère¬ 
ment de la pommade. 

•1 2" Pour li's pansements. On étend d’a¬ 
bord, sur la plaie ou la solution de con¬ 
tinuité, après l'avoir bien lavée et net- 
tüAer, une couche assez épaisse de 
p( lidre de caii plire. Par-dessus cette 
couche, ou applique des plumasseaux 
de cliarpie enduits d’une forte couche 
de pommade camphrée, la pommade en 
dessous. On recouvre avec des doubles 
de toile fort propres. Par-dessus ces 
lüih-s, on place une feuille sul!Q.sam- 
ment étendue de papier à calquer, qui 
est destinée à empêcher la pommade 
de jiasser trop vite dans les linges ou 
de couler au dehors; on maintient le 
tout eu plpce au moyen d’une longue 
bande que l’on dispose selon la forme 
du membre •qu’il s’agit de panser. On 
peut remplacer au besoin le papier 
transparent par un. surtout en caout¬ 
chouc, en toile cirée, etmieux, par une 
plaque de sparadrap, qui, enveloppant 
tout le pansement, puisse s’appliquer 
par adhérence sur les chairs saines et 
emprisonner tellement tout le panse¬ 
ment que lu plaie soit tenue complète¬ 
ment à l’abn du contact de l’air jus¬ 
qu’au pansement suivant. 

« 3® En recouvrement des surfaces. 
Lorsqu’il ne s’agit que de préserver une 
surface du contact de l’air, tout en la 
recouvrant de pommade camphrée pour 
éliminer, asphyxier ou éteindre lacause 
de la maladie, ' par exemple, la gale et 
autres maladies de la peau, pour pré¬ 
server le visage et les parties dénudées 
de la peau des ravages de la petite vé¬ 
role et autres maladies purulentes des 
surfaces, on trouvera un immensê 
avantage à remplacer les compresses 
dl Unge par de simples feuilles de pa¬ 


pier blanc collé, mais aussi minces qu’on 
pourra s’en procurer dans le commerce; 
on recouvre l’une des pages du papier 
avec une forte couche deapommade 
camphrée, et on l’applique sur la peau, 
à laquelle elle finit par adhérer comme 
si la pommade lui servait de colle. Dans 
le premier moment, on maintient en 
place cette feuille par des moyens ap¬ 
propriés; l’on ne remplace ces feuilles 
que lorsque s'en opère le décollement. 
En certains cas, ce moyen simple peut 
remplacer tout le pansement que nous 
venons de décrire. 

« La pommade camphrée s’introduit 
dans les narines, contre les ulcérations 
internes du nez et les rhumes de cer¬ 
veau rebelles; dans l’anus, contre les 
fissures, les héraorrhoïdcs, les exco¬ 
riations, mais surtout dans les parties 
génitales, contre toutes les maladies de 
ces organes; flueurs blanches, écoule¬ 
ment d’une autre nature, etc. > 

(Raspaii..) 

— (Écon. dom.). L’odeur du camphre 
étant mortelle pour les insectes et les 
vers, il est très-commode d’employer 
cette substance pour la conservation 
des pelleteries, des fourrures, des étof¬ 
fes de laine et des collections d’histoire 
naturelle. Il suffît de saupoudrer les 
pièces à conserver avec de la poudre de 
camphre. Cette substance peut aussi 
entrer dans la composition desciouj, des 
pastilles, etc., que l’on emploie à puri¬ 
fier et à parfumer l’air. 

Camphrée, Gamphrette. (Médecine 
dom.). Cette plante, qui croit dans les 
lieux arides du midi de la France, est 
vivace et fleurit en août. Elle possède 
des propriétés diurétiques et sudori¬ 
fiques peu marquées; mais ou l'emploie 
avec succès comme expectorante, dans 
les cas d’asthme avec crachements 
abondants, dans la coqueluche, dans le 
catarrhe du poumon, etc. : 20 à 30 gr. 
en infusion dans un litre d'eau hooil- 
lante. 

Camphrier (Conn. us.). On donne le 
nom de camphrterskdea arbres toujours 
verts qui croissent spontanément en 
Chine, au Japon et dans les Indes. Le 
camphora officinalis, qui offre quelque 
ressemblance avec le tilleul, est très- 
commun dans les forêts de la Gochin- 
chine; il produit le camphre. 

Canapés. On aiipcllc ainsi do petites 
tranciies do pain bien parées en carré, 
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en rond on en orale, masqnéee d’UM 
mince couche de beurre et garnies en* 
suite de blets d’anchois, d'œufs durs et- 
hachés, de câpres et de persil finement 
hachés. Les canapés peuvent encore 
être garnis de lames de viande (veau, 
volaille, langue écarlate, jainbon,J>œuf 
fumé) on les sert comme hors-d’œuvre. 
"Voy. Anchois. 

Canard (Conn. ut.). La tribu des ca¬ 
nards renferme les 6 genres dont les 
noms suivent : Macreuse, Garrot, Eider, 
Uüouin, Souchet et Tadorne. Les quatre 
premiers genres ont le pouce bordé 
d’une membrane, la tête plus grosse, 
le cou plus court et les ailes plus petites 
que les autres. 

l" Magreusjbs. 

Les espèces qui arrivent chaque an¬ 
née sur nos cêtes à l’entrée de l’hiver, 
sont : la Macreuse noire, qui est toute 
noire et la Macreuse double qui a un 
miroir blanc sur l’aile; elles se distin¬ 
guent à la laideur et au renflement de 
leur bec qui est gibbeux à sa base. 

La chair de la macreuse est réputée 
maigre. 

Gxrroto. 

Le Canard garrot est une sorte de plon¬ 
geur blanc et noir, qui vient en grandes 
loupes pendant l’hiver. 

Le canard garrot ne se mêle point 
aux autres canards; son vol est rapide, 
mais il rase presque toujours la sur¬ 
face de l’eau ; il ne s'élève Jamais à une 
grande hauteur. U se reconnaît à son 
bec court, plus étroit en avant qu’à la 
base. Le garrot proprement dit, qui nous 
vient par troupes en hiver et niche sur 
nos étangs, est blanc avec la tête, le 
dos et la queue noirs; son aile est rayée 
de blanc; la femelle est cendrée et a la 
tête brune. 

Le Canard orleguin et le Canard de 
Terre-Neuve, qui nous visitent quelque¬ 
fois, i^>partiennent à ce genre. 

3<* Eiders. 

Ces canards ont le bec étroit en avant, 
allongé, remontant sur le front, échan- 
cré par un angle de plumes. Ils se divi¬ 
sent en deux espèces : Veider commun, 
dont le mâle est blanchâtre sur le dos 
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et noir sur le ventre et dont la femelle 
est grise ; et Veider à tête grùe. Ces oi¬ 
seaux, dont la taille approche de celle 
de l’oie, ne vivent que dans les contrées 
les plus froides, sur les bords de la mer. 
Ils produisent ce duvet si recherché, 
connu sous le nom d'édredon et qui n’est 
autre chose que les plumes molles et 
ânes dont leur ventre est revêtu. 

4° Milooims. 

Les Milouins ont le bec large et plat ; 
leur taille est très-variable. Les deux 
espèces qui nous fréquentent le plus flré- 

Î uemment sont: le Milouin commun et le 
(orillon. 

Le Milouin le corps plus court et. 
plus gros que’ celui du canard sauvage 
proprement dit, il a le dos gris rayé de 
noir, la tête et le cou bruns, noirs ou 
roux selon la variété. 

Le milouin se trouve dans le voisi¬ 
nage de la Méditerranée. 

Le Morillon est de taille plus petite 
que le canard ; son plumage est d’un 
beau noir lustré, à reflets pourprés et 
verdâtres; son bec est recourbé, et ses 
pieds sont bleuâtres ; sa tête est ornée 
d’une huppe qui retombe sur le cou. 

5* SODGHETS. 

hasSouchets se distinguent par leur 
long bec, dont la mandibule supérieure, 
ployée en demi-cylindre est élargie au 
bout. Les lamelles en sont longues et 
minces, de telle sorte qu’elles ressem¬ 
blent à des cils. 

Le Souchet commun est peut-être le 
plus beau des canards ; il a le cou et la 
tête verts, la poitrine blanche, le ven¬ 
tre roux, le dos brun et les ailes mé¬ 
langées de blanc, de vert, de cendré et 
de brun. Il constitue un excellent gi¬ 
bier qui vient nous trouver au prin¬ 
temps. 

6® Txdohnes. 

Ce genre, auquel appartiennent nos 
espèces communes (sauvage et domes- 
tiqueLse distingue par un bec très-aplati 
vers le bout et relevé en bosse saillante 
vers la base. Le genre tadorne com¬ 
prend les espèces suivantes : 

Le Canard sauvage a beaucoup de res¬ 
semblance avec le canard domestique; 
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cependant l’oiseau sauvage a le col et 
le corps plus élancés et plus alertes; 
de plus, les ongles du canard sauvage 
sontnoirs et brillants ; mais quand vous 
aurez tiré sur une bande de canards 
appartenant au meunier voisin, il sera 
trop tard de reconnaître, en examinant 
les morts, qu’ils n’ont point les ongles 
noirs et brillants. Les émeraudes qui 
brillent sur la tête et la pourpre viola¬ 
cée qui orne le cou du canard mâle, le 
distinguent facilement de la femelle. 

D’ailleurs, il y a un grand nombre de 
variétés de canards sauvages que l’hi¬ 
ver nous ramène en France; nous di¬ 
rons quelques roots de chaque espèce. 
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nelé qui couvre sa poitrine et borde 
ses ailes. 

Ses pieds sont couleur de chair; son 
bec rouge-pâle porte à sa base un petit 
tubercule rougeâtre. Il est de passage 
au printemps sur nos côtes et ne s’é¬ 
carte guère du bord de la mer. Il nous 
arrive de la mer du Nord. 

Le Vin^eon ou Canard sifjleur, est de 
teinte grisâtre avec la tête de couleur 
marron, tacheté de noir; le bec est très- 
court, étroit et recourbé ; on le trouve 
par bandes nombreuses dans les provin¬ 
ces de l’Est. 

Les Sarcelles, qui ne se distinguent 
des autres que par leur petite t iille, se 



Cai^ domestique et ses petUi^ 


Le Pilet, le plus répandu en Picardie 
et sur les bords de la Somme, tient au¬ 
tant de la sarcelle que du canard. 

On le nomme aussi Canard pointu, à 
cause de sa queue eflllée, retroussée et 
terminée par deux filets étroits. 

Son bec moins large, son cou plus 
aminci et sa tête plus petite le font 
ressembler à la sarcelle. Son plumage 
est blanc et noir, divisé par bandes, ses 
ailes sont ornées d’une plaque couleur 
de cuivre. 

Le Tadorne commun est plus grand que 
le canard commun dont il diffère par la 
couleur du cou qui est noir lustré de 
vert et par une large bande jaune can- 


divisent en sarcelle ordinaire, maillée de 
noir sur un fond gris, avec un trait 
blanc sur les côtés de la tête et un mi¬ 
roir cendré sur les ailes; quoique com¬ 
mune sur nos étangs, en automne et au 
printemps, elle ne se reproduit que dans 
le nord ; et petite sarcelle, oiseau dont le 
corps est finement rayé de noirâtre, la 
tête rousse, avec une bande verte bor¬ 
dée de 2 lignes blanches à la suite de 
l’œil, la poitrine d’un blanc roussâtre 
taché de points ronds, les ailes mar¬ 
quées d'un miroir noir et vert. Elle 
reste toute l’année chez nous et s’y 
multiplie; aussi est-elle plus répandue 
que la précédente. 
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Le Canard de la Chine ou Canard à éven¬ 
tail, le plus beau des canards et qui ri¬ 
valise avec le faisan doré pur l’éclat et 
la variété de son plumage. Les rémiges 
(le ses ailes redressées en éventail lui 
donnent un aspect singulier. On cher¬ 
che à le multiplier chez nous et ce sera, 
lorsqu’on y aura réussi, l’un des plus 
beaux ornements de nos pièces d'eau. 
Il est commun en Chine, surtoutà Nan¬ 
kin où on le donne aux jeunes âancés 
le jour de leur mariage, comme un 
symbole de la fidélité conjugale, vertu 
que les canards chinois pratiquent 
beaucoup mieux que ceux d’Europe. 

Les Canards huppés, espèce étrangère, 
à la tête huppée, avec le bec un peu 
étroit en avant; c’est à cette espèce 
qu’appartient le beau canard de la Ca¬ 
roline et le canard de la Virginie. Ces 
oiseaux aquatiques (fue l’on a introduit 
avec succès dans nos jardins paysa¬ 
gers, placent leurs nids dans les trous 
des arbres, sur le bord de l’eau. 

Le Canard domestique, se reconnaît à 
ses pieds aurore, à son bec jaune au 
beau vert changeant de la tête et du 
croupion du mâle, qui porte en outre, 
les quatre plumes moyennes delà queue 
relevées en boucle. La femelle présente 
des couleurs moins vives et est un peu 
plus petite que le mâle. 

Les variétés de canards domestiques 
peuvent tout d’abord se diviser en trois 
classes principales. 

lo Le Canard commun, qui, lui, des- 
ce*8 plus que probablement du canard 
sauvage ; 

2® Le Canard de Barbarie ou Canard 
musqué qui nous vient d’Amérique ; 

3® Le Mulet qui provient de l’assem¬ 
blage du canard commun avec celui de 
Barbarie. 

Le canard commun ou barbotteur, se 
divise en plusieurs sous-variétés qui 
sont: 

La grosse race de Rouen ou de Nor¬ 
mandie ; 

La race ordinaire; 

Enfin celle à.’Aylesbury, qui est fort 
estimée en Angleterre. 

Habitation., Le canard ne se montre 
pas difficile pour son habitation ; on en 
a vu qui se réfugiaient la nuit dans des 
celliers humides et remplis de boue; 
cependant, il vaut mieux leur réserver 
des loges bien aérées, et leur donner 
une abondante litière sèche. 
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De la ponte. Il faut, au moment de la 
ponte, tâter les canes et garder en cage 
celles qui doivent donner des œufo, car 
il serait à craindre qu’elles n’allassent 
faire leur nid au milieu des joncs, des 
roseaux ou des grandes herbes qui en¬ 
tourent les ruisseaux. 

Les œufs de la cane sont un peu plus 
gros que ceux de la puula, quelquefois 
jaunâtres, mais, le plus souvent, ils sont 
d’une couleur verte un peu terne. 

La cane commence à pondre au mois 
de mars. La ponte dure trois mois. 

La cane donne de cinq à six œufs 
par semaine, si l’on a soin de les lui 
enlever au fur et à mesure. 

Les œufs de cane sont très recher¬ 
chés par les pâtissiers. 

De l'incubation. Le plus souvent, nos 
ménagères ne se soucient guère, — et 
avec raison—de faire couver les (mnes. 

Il est préférable de mettre les œufs 
sous une poule ou une dinde, qui s’ao 
quittent fort bien de leur mission. 

Cependant, il est préférable d’em¬ 
ployer les poules ; elles sont plus lé¬ 
gères que les dindes, qui souvent tuent 
plusieurs canetons. L’incubation des 
œufs de cane dure de trente à trente et 
un jours. 

De l'éducation des canards. Voici, d’a¬ 
près M. Joigneauj quels soins il faut 
donner aux jeunes canetons : 

« Les canetons, aussitôt l’éclosion 
terminée, demandent beaucoup de soins 
et de surveillance. On doit donc les te¬ 
nir en un lieu séparé pendant une 
quinzaine de jours, car si on leur ac¬ 
cordait tout de suite la latitude de cou¬ 
rir dans la cour parmi la grosse vo¬ 
laille et les animaux de la ferme, la 
couvée serait bientôt réduite de moitié 
par les accidents de toutes sortes. 

« Durant les quinze j ours de séquestré, 
on les nourrira avec une pâtée légère 
et autant que possible tiède, préparée 
avec de la farine d’orge, des pommes 
de terre cuites et des eaux de vais¬ 
selle. 

( A côté de cette pâtée, on placera de 
l’eau dans une assiette plate, afin que 
les canetons s’exercent a barbotter. 

c Cette quinzaine passée, on les met¬ 
tra en liberté et l’on aura soin de les 
éloigner des vieux canards jusqu’à ce 
qu’ils aient la force de se déœrdre con¬ 
tre leurs attaques. 

c Quand les canards ont atteint l’âge 
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de six mois, on peut considérer leur 
développement comme complet, et c’est 
le moment d’engraisser ceux que l’on 
se propose Je vendre. » 

De l’engraissement des canards. Les ca¬ 
nards sont bien connus pour leur vora¬ 
cité ; cependant si, pour les engraisser, 
on les soumettait à l’état de gêne que 
supportent les oies, on n’î5)Outirait 
point à de bons résultats. 

On arrive, la plupart du temps, à les 
mettre bien en chair, rien qu’en aug¬ 
mentant la quantité et la qualité de 
leur nourriture. 

Toutefois dans les contrées où l’on 
pousse fort loin l’engraissement et le 
développement du foie, on les soumet, 
plusieurs ensemble, au régime de la 
cage et l’on se donne la peine de les 
gorger avec des pâtons. 

Ainsi, dans la basse Normandie, on 
leur fait avaler trois fois par jour et 
pendant une dizaine de jours, de la pâ¬ 
tée de sarrasin, puis on leur donne à 
boire le moins possible, toutiuste ce 
qu’il faut pour empêcher la suffocation. 
Dans le Tarn et la Haute-Garonne, on 
les engraisse tantôt avec de la farine de 
mais, tantôt avec du mais en grain sec 
ou ramolli par l’eau. 

En Angleterre, on donne aux canards 
de la pâtée de farine d’orge et de lait. 

Dans le Tarn, on estime à 15 litres de 
Ibrine de mais la quantité consommée, 
archaque canard, pour arriver à un 
aut point de graisse, et au moins à 
trois semaines le temps nécessaire pour 
cet engraissement. 

€ Dans le ci-devant Languedoc, dit 
un des annotateurs du Théâtre d’agricul¬ 
ture d’Olivier de Serres, quand les ca¬ 
nards sont assez gros, on les enferme 
de huit à dix dans un endroit obscur; 
tous lesmatins ettous les soirs une ser¬ 
vante leur croise les ailes, et, les pla- 

{ ;ant entre ses genoux, elle leur ouvre 
e bec avec la main gauche, et avec la 
droite leur remplit le jabot de mais 
bouilli. 

< Dans cette opération, plusieurs ca¬ 
nards périssent suffoqués, mais il n’en 
sont pas moins bons, pourvu qu’on ait 
Min de les saigner au moment. 

• < Ces malheureux animaux passent 
ainsi quinze jours dans un état d’op¬ 
pression et d’échauffement qui fait 
grossir leur foie, les tient toujours ha¬ 
letants, presque sans respiration, et 
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leur donne enfin cette maladie appelée 
la cachexie hépatique.. 

« Quand la queue du canard fait l’é¬ 
ventail et ne se réunit plus, on connaît 
qu’il est assez gras, alors on le fait bai¬ 
gner et on le tue. » 

Des maladies des canards. Le canard a 
une constitution excessivement ro¬ 
buste, et chez lui les cas de maladie 
sont extrêmement rares. 

Cependant les canards peuvent être 
atteints de la diarrhée et du tournis. 

« La diarrhée, dit Joigneaux, est â 
craindre à la suite d’une humidité pro¬ 
longée. 

€ On la combat avec une nourriture 
fortifiante comme la farine d’orge et 
des boissons toniques, ordinairement 
avec du vin chaud dans lequel on fait 
cuire des glands on des pelures de 
coings. » 

La seconde affection est plus dange¬ 
reuse et beaucoup plus redoutée. 

Le tournis, à tort ou à raison, est at¬ 
tribué à des insectes qui se logent dans 
les oreilles et les narines. Pour guérir 
le tournis il faut, suivant Joigneaux, 
c prendre une épingle ou une aiguille, 
leur ouvrir une petite veine assez visi¬ 
ble sous la membrane qui sépare les 
ongles; et, après cela, leur plonger, à 
diverses reprises, la tête dans l’eau. 
Ces explications et ces remèdes sont 
évidemment du ressort de l’empirisme, 
et en les indiquant, nous nous gardons 
bien de les cautionner. » 

Du Canard de Barbarie et du Mulet. 
Le canard de Barbarie se distingue du 
canard harbotteur par c une taille plus 
forte, par des caroncules rouges aux 
joues et au-dessus du bec, par deux 
phunes blanches ou d’un noir à refiets 
de cuivre et par ses habitudes. > 

Le canard musqué ne crie point et ne 
s’éloigne pas de la ferme, par consé¬ 
quent il coûte plus à nourrir que le bar- 
botteur. 

La femelle est bonne pondeuse, 
bonne couveuse; mais elle n’aime point 
à être enfermée pendant l’incubation. 

La chair du canard de Barbarie 
exhale une odeur de musc fort désa¬ 
gréable. 

On prétend que pour chasser cette 
odeur, il suffit de lui couper le croupiox 
aussitôt après l’avoir tué. 

Le canard domestique ne s’accouple 
pas avec la cane de Barbarie, mais le 
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canard de Barbarie s'accouple arec no¬ 
tre cane. 

Cet accouplement produit des inulet$ 
ou métis qui viennent un peu moins 
gros que le père» mais plus volumineux 
que la mère. 

Iis sont faciles à encaisser. 

Leur chair est aussi fort estimée. 

Le canard domestique est recherché 
à cause de sa chair, qui est bien supé¬ 
rieure à celle de l’oie; sesfoies ont mis 
en réputation les pâtés d'Amiens et 
les terrines de Toulouse. La graisse du 
canard est assez estimée; son duvet 
et sa plume, moins appréciés que ceux 
de l’oie, sont cependant employés fort 
utilement pour la literie. 

Les canards peuvent encore être uti¬ 
lisés afin de débarrasser les vignes des 
insectes qu’il nous est impossible de dé¬ 
truire. 

GxMARD D011BSTIQT7B (CtUSitU). La 
chair de ce volatile est de difilcile di¬ 
gestion; le canard à la broche est bien 
moins recherché que le poulet ; cepen¬ 
dant le caneton ou jeune canard est as¬ 
sez fin quoique sans une grande délica¬ 
tesse; le canard est toujours excellent 
sur un lit de navets, dans une braise 
succulente. 

Canard aux navets (Entrée). Emplojrez 
de préférence un jeune canard, vidé, 
flambé, épluché, retroussé et bridé; 
mettez-le dans une casserole avec 
30 grammes de beurre, 2 pincées de sel 
et une prise de poivre. Paites-le revenir 
Jusqu’à ce qu’il ait pris couleur des deux 
côtes; retirez-le ensuite, pour ajouter 
dans la casserole 40 gr. de farine; tour¬ 
nez le roux pendant 3 minutes et sgou- 
tez trois quarts de litre d'eau ou de 
bouillon. Faites bouillir pendant 5 mi¬ 
nutes; joutez alors le canard avec 
bouquet garni, oignon piqué et deux 
clous de girofle; faites cuire pendant 
trois quai^ d’heure à feu doux. Ajou¬ 
tez 400 grammes de navets préparés 
pour garniture, c’est-à-dire épluchés, 
lavés et blanchis 5 minutes dans de 
i’eau bouillante; on peut.aussi faire 
revenir les navets. Quand le tout est 
cuit, retirez le bouquet et l’oignon ; dé¬ 
bridez le canard ; mettez-le sur le plat 
avec les navets autour; dégraissez la 
sauce et versez-la dessus. Quelques 
personnes ajoutent un peu de sucre aux 
navets. 

Canard aux petits pois (Entrée). Faites 


revenir le canard dans une casserole, 
avec 200 grammes de petit lard sans 
couenne et coupé en dés gros comme le 
pouce et 30 grammes de beurre; quand 
le tout est blond, retirez le canard et le 
lard; faites un roux avec le beurre sur 
lequel vous jetez -30 gr. de farine. 
Ajoutez ensuite un demi-litre d’eau ou 
de bouillon, un oignon piqué de clous 
de girofle, un bouquet garni, sel et poi¬ 
vre; tournez en chauffant jusqu’à l’ébul¬ 
lition ; mettez dans la casserole le ca¬ 
nard revenu et le lard, avec un litre de 
petits pois; faites mijoter dans une cas¬ 
serole aux 3/4 couverte. Au bout d’une 
heure et un quart, assurez-vous de la 
caisson; si elle est complète, retirez 
oignon et bouquet ; mettez dans le plat 
à servir les pois et les morceaux de 
lard ; débridez le canard et posez-le sur 
les pois. Dégraissez. Il faut employer 
des pois moyens; les pois fins n’ont pas 
assez de chair et résistent mal à la cuis¬ 
son; les gros pois ne conviennent 
qu'aux purées. 

Canard aux olives (Entrée). Ayez 40 oli¬ 
ves rondes, grosses et sans noyaux; 
faites-les blanchir 5 minutes à l’eau 
bouillante; égouttez-les bien sur un 
linge, mettez, avec un canard revenu, 
les olives dans une sauce semblable à 
la sauce pour le canard aux navets.—Les 
olives se servent en cordon autour du 
canard. 

Observation sur le canard aux navets, 
aux olives, etc. On peut poêler le ca¬ 
nard, c’est-à-dire le faire revenir dans 
une casserole, avec des oignons et des 
carottes émincés et passés au beurre ; 
puis mouiller aussitôt avec du bouillon; 
faire cuire pendant 3/4 d’heure environ 
et ajouter la garniture (navets, olives, 
pois, etc.); mais il est bien préférable 
de foire d’abord rôtir le canard aux 
trois quarts à la broche et de le mettre 
ensuite mijoter pendant dix minutes 
avec la garniture; de cette façon, il con¬ 
serve toute sa saveur et tout son jus. 

Canard rôti (Rôt). Plus un canard est 
tendre, meilleur il est; vous le prépa¬ 
rerez et le briderez comme un poulet 
rôti; il cuira de 25 minutes à 3/4 d’heure 
à feu très-vif; vou*' le servirez sai¬ 
gnant. Débridez; servez avec jus des¬ 
sous et cresson autour. Vous lui donne¬ 
rez un goût bien supérieur, en ie 
garnissant intérieurement d’une farce 
faite avec son foie, un peu de beurre, un 
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oignon et une petite quantité de sauge, 
le tout finement haché ; salez, poivrez 
cette farce. Vous pouvez aussi farcir le 
canard avec de la chair à saucisses et 
des marrons cuits d’avance. 

Manière de de'couper le canard. Com¬ 
mencez par enlever des filets ou aiguil¬ 
lettes, depuis la partie supérieure de 
l’estomac jusqu’au croupion; détachez 
des aiguillettes semblables sur les ailes 
et sur les cuisses; et, après avoir ob¬ 
tenu le plus de filets possible, vous di¬ 
visez les membres sur lesquels une 
partie de la chair est encore attachée, 
Vo}'. Oie. 

Canard en salmis (Entrée). On obtient 
des salmis de canard avec des canards 
.t la broche et en procédant comme il 
est dit à notre mot Salmis. 



tanord en daube (Entrée). Faites cuire 
le canard comme la dinde en daube; ser- 
vez-le froid, entouré de sa gelée. 

Canard à la purée (Entrée). Lorsque le 
canard est cuit en daube, comme ci-des¬ 
sus, passez la sauce au tamis, mettez 
cette sauce dans la purée que vous vou¬ 
lez servir sous le canard (purée de len¬ 
tilles , de pois, de navets, d’oi¬ 
gnons, etc.). 

Canard au père Douillet (Entrée). Il se 
prépare et se sert comme le lapin au 
père Douillet. 

Canaad sauvage. Il est moins indi¬ 
geste et plus stimulant que son frère 
élevé en esclavage; d’ailleurs son fu¬ 
met est tout autre; il est aussi plus 
savoureux ; ce serait le rabaisser au- 
dessous de sa valeur que de le servir 
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autrement qu’à la broche où il conserve 
tout son fumet. Il est trop huilé pour 
les ragoûts. Toutes las recettes données 
pour le canard domestique s’appliquent 
du reste au canard sauvage. 

— (Rôt.) On le fera peu cuire, de fa¬ 
çon que la chair en soit rosée et juteuse, 
quand on le découpe. On reconnaît qu’il 
est arrivé à son point de cuisson, lors¬ 
que des gouttelettes de jus commencent 
à en tomber, suivies par des petits 
jets de fumée. Vous placerez, pendant 
la cuisson, une sauce au pauvre homme 
sous la broche et servirez le caifard 
sur cette sauce. 

On peut encore servir le canard sau¬ 
vage en entrée, comme le canard do- 
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mastique; mais la garniture de navets 
glacés est celle qui lui convient le mieux. 

Canard sauvage ensalmis. —Embrochez 
le canard sauvage, emballez-le dans 
une feuille de papier et donnez lui une 
demi-heure de cuisson environ, pour le 
cuire au trois quarts ; déballez-le, dé- 
coupez-le et mettez-en les membres 
dans une casserole, avec le jus qu’ils 
ont rendu; tenez-leschauds, sans bouil¬ 
lir. Mettez les débris dans une casse¬ 
role avec 2 verres de bon vin rouge, 
un peu d’échalote, un clou de giroffle, 
et une pincée de mignonnette ; faites 
bouillir jusqu’à réduction do moitié, 
mettez dans un plat à sauter, avec une 
sauce financière réduite et. chaude; 
mêlez sur le feu ; passez à l’étamine e*. 
achevez cette sauce avec une millcrée 
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d’huile d’olive et le jus d’un demi-citron. 
Dressez, dans le plat à servir, les 
membres du canard, avec garniture de 
croûtons, de truffes ou de c.hampiguons 
émincés, versez la sauce sur le tout. Ce 
salmis peut s’obtenir avec des restes de 
canards rôtis, sans ju’il soit néces¬ 
saire de faire rôtir exprès un canard. 

Graisse de canard sauvage. La 
graisse de canard sauvage est excel¬ 
lente pour accommoder les légumes 
secs, ou pour rendre plus onctueuses 
des viandes trop sèches. 

Çancer {Méd.) Cette affection en¬ 
traîne infailliblement la perte du 
malade, si on ne parvient pas à l’extir¬ 
per; et même après son extirpation 
complète, elle a une grande tendance à 
récidiver. Les deux formes principales 
qu’elle affecte sont ; le squirrhe et 
Vencéphakïde. 

< Le squirrhe est un tissu lardacé, 
dur, un peu transparent, criant sous le 
scapel comme une couenne de lard, 
d’un blanc grisâtre ou bfeuâtre. 

c L’encéphaloide est un tissu pul¬ 
peux, mou, blanchâtre s’écrasant faci¬ 
lement sous le doigt et ressemblant 
beaucoup à la substance du cerveau : il 
donne lieu parfois à, des hémorrhagies 
opiniâtres... Tous deux laissent suin¬ 
ter par le grattage un suc plus ou moins 
abondant et laiteux : le tue cancéreux. 

« Le cancer se développe chez les per¬ 
sonnes qui y sont prédisposées ; il est 
héréditaire, mais nullementcontagieux. 
Il est rare dans l’enfance et dans la 
jeunesse ; plus fréquent chez les fem¬ 
mes, surtout vers l’âge critique. Son 
siège le plus ordinaire est chez la 
femme, les seins et l’utérus; chez 
l’homme, le scrotum et le rectum, en¬ 
fin, chez les deux sexes, l’estomac et 
l’intestin. 

c On ne peut rien préciser sur la mar¬ 
che de cette affection qui est souvent 
très-lente. 

« Symptômes. Le début peut passer 
inaperçu ou donner lieu à des signes 
peu concluants; mais à une période 
avancée de la maladie, on observe une 
coloration jaune paille de la peau, des 
douleurs lancinantes, parfois très-vives, 
qui deviennent de plus en plus fréquen¬ 
tes, l'engorgement des ganglions, des trou¬ 
bles dans la digestion, l’insomnie, 
symptômes qui constituent !a cachexie 
cancéreuse. 
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c t>e plus, les cancers extemoa pré¬ 
sentent une tumeur bosselée, dure (dans le 
squirrhe), très-adhérente, dont la peau 
lisse et tendue devient violacée. — Le 
cancer de Vestomac donne lieu, plus ou 
moins longtemps après le repas, à des 
vomissements, souvent noirs, d’un as- 
ect de marc de café et à la sensation 
’une tumeur épigastrique, puis à l’oBiat- 
grissement. — Le cancer de l'at^s est 
annoncé par la métrorrhagie, puis il 
donne des douleurs utérines, des tiraiUe- 
mentsidea élancements dans les lombes, 
un gonflement du col (souvent seul af¬ 
fecté), des écoulements sanguinolents, 
nauséabonds, des ulcères à tords durs, 
taillés à pic, à surface bourgeonnée ou 
fougue^. 

« A,ioutons que le diagnostic du can¬ 
cer est souvent entouré de grandes diffi¬ 
cultés pour le médecin, à plus forte rai¬ 
son pour les gens du monde si portés à 
voir des cancers partout. 

€ Traitement. Le cancer est une des 
plus tristes maladies qui affligent l’hu¬ 
manité; car tous les médicaments sont 
impuissants à le combattre. Toutefois, 
an début d’un cancer externe, on ten¬ 
tera la compressiont des emplâtres d’ex¬ 
trait de ciguë, des frictions de pommade 
iodée, les dépuratifs, notamment l’arsé- 
niate de soude et la tisane concentrée 
de salsepareille; mais lorsque l’affection 
est confirmée, le seul traitement effi¬ 
cace est l'extirpation, et encore souvent 
le voit-on se reproduire après quelques 
années. Quand il est peu étendu, on 
se borne parfois à le cautériser avec la 
pâte arsénicale du frère Côme. Dans le 
cancer utérin, on excise ou on cautérise 
avec le fer rouge. 

c Quant au traitement du cancer in¬ 
terne, il est purement palliatif; vin de 
quinquina, eaux minérales de Vichy, de 
Néris, extrait de ciguë, d’aconit, etc., 
unis à l’opium. 

« Cancer épithéual {Canm^de, ul¬ 
cère chancreux,noli-tangere).Yariétà pu- 
ticulière de cancer que l’on observe à la 
peau et aux membranes muqueuses, 
sous la forme de verrue, de tubercule 
ou de polype. Il siège surtout à la face, 
à la lèvre inférieure, aux organes géni¬ 
taux, au col utérin, à la^Iangue; an 
scrotum, il porte le nom de cancer des 
ramoneurs. Il commence, par une petite 
tumeur verruqueuse reposant sur une 
base plus ou moins induréOk oCnustuM 
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légère desquamation; 11 se transfoime 
bietitôt en une espèce de poireau, s’ul¬ 
cère et exhale un liquide ichoreux non 
fetide, ou se recouvre d’une croûte sè¬ 
che, qui tombe pour se reproduire in¬ 
cessamment; en même temps, le malade 
ressent des fourmillenents ou une dou¬ 
leur lancinants. 

« Traitement. Ne rien faire tant yie 
le mal reste à l’état verruqueux. S’il fait 
des progrès, le cautériser fortement 
avec l’acide nitrique, la pâte arséni- 
cale. ou bien l’extirper. » 

D'C. Düpasquieb. {L'Ami de Vhomme). 
Candi (Office). Quand on veut mettre 
au candi les fruits confits, on opère de 
la façon suivante: on fait cuire à 36 de¬ 
grés du sucre dans un poêlon; ensuite, 
on le retire de dessus le feu, on le laisse 
reposer pendant quelques minutes, et 
on le verse doucement sur les fruits 
rangés dans un vase appelé candissoire. 
On couvre ce vase avec un linge humide 
et on le porte dans une étuve chauffée 
à 40 degrés où on le laisse pendant 5 
ou 6 heures; après quoi, on renverse le 
vase sur une terrine pour faire égout¬ 
ter le sirop et on fait sécher les fruits. 

Autre procédé. Après avoir fait cuire 
le sucre, comme ci-dessus, on le re¬ 
tire de dessus le feu, on le couvre 
d’un papier humide et on plonge le poê¬ 
lon dans un vase d’eau froide. On ne 
verse le sucre sur les fruits, dans la 
candissoire, que lorsqu’il est froid ; on 
place la candissoire en lieu sec. on la 
couvre avec un linge* et on laisse les 
fruits se candire pendant 10 ou 12 
heures. 

Caneton. On appelle ainsi le jeune 
Conard. (Voy. ce mot). 

Ganepetlére. Cet oiseau, très-rare 
en France, se prépare et se sert comme 
le canard sauvage. 

Canne (Econ. do/m.). Canne est le 
nom vulgaire « des végétaux à tiges 
droites, articulées par intervalles, et 
laissant échapper de leurs articulations 
des feuilles ^ qui forment une gaine à 
leur base. 

Canne se dit spécialement des ro¬ 
seaux. 

Si l’on veut fabriquer sol-même les 
cannes dont on fait usage, on préférera 
les tiges de jeune poirier sauvage ; on 
les passe au feu jusqu’à ce que l’écorce 
s’enlève facilement et que le bois ait 
une couleur brune. On obtient aussi 
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une excellente canne avec une tige de 
vigne sauvage qu’on laisse enfoncée 
pendant une quinzaine de jours dans de 
la chaux nouvellement éteinte et que 
l’on redresse ensuite en la suspendant 
à un clou, par une de ses extrémités, 
tandis qu’on attache un poids assez 
lourd à l’autre bout. ' 

Canne a sucre. La canne à sucre est 
une plante delà famille des graminées, 
cultivée en Algérie et dans les pays 
chauds. Avant de parler de la plante 
en elle-même, nous devons décrire les 
principales variétés qui sont générale¬ 
ment connues. 

Variétés. On distingue onze variétés 
différentes de cannes à sucre qui sont : 

l» Canne créole, et suivant les pays 
Canne Poore du Bengale; Cristalline sur- 
gar cane (Louisiane) ; Cana de la Tietra, 
ûoradilla, Algarohertna (Andalousie); 
Cantin de Saint-Domingue (Antilles). 

Pour nous dispenser d’une étude trop 
considérable sur ces diverses variétés 
de cannes à sucre, nous ferons suivre 
chaque variété des traits caractéristi¬ 
ques qu’elle présente. 

Caractères (de la première variété): 
Petite, 2™ à 2“'50, feuilles plutôt droites 
que retombantes, tiges blanc jaune, 
avec nœuds plutôt rapprochés qu’éloi¬ 
gnés. Cette variété aime la chaleur, 
craint beaucoup le froid, et de plus est 
excessivement tardive. Son jus est ex¬ 
trêmement riche en sucre. 

2® Canne jaune de Taiti (Taïti) ; Cana 
amevicana ( Andalousie ) ; Cana solera 
Nouvelle - Grenade) ; Canne de Cayenne 
Brésil). 

Les sous-variétés sont connues sous 
le nom de Canne de Bourbon (Jamaïque) ; 
T<Mou Leent (Singapore). 

Caractères : Tiges jaune citron, très- 
grande (S^eo à 4®20), grosse (12 à 15 
cent, de circonférence), nœuds écartés 
(15 à 18 cent.) ; feuillage abondant, vert- 
pâle, très-retombant ; gaines garnies de 
poils nombreux et piquants ; glumes 
colorées en rouge; beaucoup de cha¬ 
leur, ne supporte pas le froid, maturité 
assez hâtive, tendre et très-juteuse. 

3® Canne grosse verte de Tditi ( Taïti ). 

Caractères : Tige de couleur un peu 
verdâtre, moins grosse que la canne 
jaumf, mais cependant elle est aussi 
haute ; se distingue par les poils nom¬ 
breux dont elle est en partie couverte. 
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Très-juteuse et très-riche en sucre, 
mais peu répandue (Cuzent). 

4® Canne à rubans de Tditi (Taïti) ; Pur¬ 
ple striped Cane (Louisiane). 

Caractères : La canne à rubans a, è 
peu près, la même dimension que la 
canne jaune; la tige est moins grosse 
et les nœuds sont plus écartés. Elle est 
marquée, sur un fond jaune verdâtre, 
de larges raies pourprées ; les feuilles 
sont nombreuses et peu retombantes. 
La canne à rubans se dépouille aisé¬ 
ment; elle a aussi des gaines glabres 
et a la marge à peine dentée. 

Cette variété est tendre et juteuse, 
mais elle est moins sucrée que la jaune. 

4® Canne blanche ou jaune de Java, aussi 
appelée Canne de Jap/mroA (Java), Canne 
Bellouget blanche (lie de Saint-Maurice). 

Caractères : Cette variété a la tige peu 
élevée et d’un blanc jaune; les nœuds 
sont écartés et la grosseur est moyenne. 
Elle est assez hâtive, mais elle est très- 
sujette à verser. 

6® Canne rouge de Java (Java), pres¬ 
qu’île de Malacca ; Canne Bellouget rouge 
(île Saint-Maurice). 

Caractères : Cette variété a la tige 
marquée de rouge ou de cramoisi et le 
fond jaune ; les feuilles sont larges et 
retombantes. 

7® Canne jaune violette de Batavia. Va- 
rié'<é citée par M. Léon Wruy, dit M. 
Paul Modenier, comme « spéciale » à 
Java et introduite à la Jamaïque, mais 
dont il nous a été impossible d’établir 
la synonymie. 

Caractères : Taille moyenne, écorce 
épaisse, moelle dure ; tige jaune mar¬ 
quée de violet ; feuillage vert, très- 
foncé et très-redressé, 

8® Canne violette de Batavia; Tebbou 
étam (Java) ; To ute (Taïti) ; Cana cris- 
tol/ina (Cuba); Purpre violet cane (Loui¬ 
siane). — Sous-variétés : Clares Black, 
Montblanc Cane, à la Jamaïque. 

Caractères : Tige grande (2“40 à S®!)» 
très-grosse, à nœuds écartés (7 à 17 
cent.j, teinte d’un violet foncé, plus 
claire dans les nœuds supérieurs, etre- 
couverte d’une couche abondante de 
©érosie. 

Feuilles nombreuses d’un vert foncé, 
mais plus clair que dans la jaune vio¬ 
lette; à gaînes presque glabres. 

Glumelles de couleur pourpre avec 
des taches plus foncées ; supporte bien 
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les basses températures, ce qui l’a fait 
adopter à la Louisiane 
Hâtive, jus abondant, mais aqueux, 
pas très-riche en sucre. 

9® Canne rubanée de Batavia (Louisiane 
et Antilles anglaises. 

Caractères : Diffère peu de la rubanée 
de Taïti; Léon Wray la distingue par 
sa taille moins grande et par la colora¬ 
tion de la tige, qui présente de nombreu¬ 
ses lignes longitudinales d’un rouge de 
sang, d’une largeur de 2 millimètres, sur 
un fond d’un jaune transparent lustré. 
Hauteur 1“80 à 3", circonférence 10 
cent., longueur des nœuds 10 à 20 cent. 



Feuilles d’un vert très-foncA, relevées; 
résiste à des froids de 2 à 3 degrés. 

Il en existe deux variétés >> L/ T^oui- 
siane ; l’une très-bonne, l’autre de peu 
de valeur. Un peu dure, cependant, 
fournit d’excellent sucre. 

10® Canne de Chine. 

Caractères : Tige haute de 3 mètres 
environ sur 7 à 9 centimètres de cir¬ 
conférence, d’une couleur blanc jaune 
ou paille; écorce très-dure. Variété 
très-rustique, hâtive, résistant bf-'n à la 
sécheresse et aux fourmis blanches. 

11® Canne de Sanlagore, chinese cane 
^ingapore, Malacca, Weleley); Canne 
Banibou ou Pinnang (Maurice, Réunion). 

Caractères : Hauteur 3 mètres à 3 mè¬ 
tres et demi, tige recouverte de cérosie. 
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Feuilles très-larges, d’un vert foncé, 
très-retombantes, profondément ciliées 
sur les bords ; la gaine garnie de pi¬ 
quants. 

Les feuilles inférieures restent adhé¬ 
rentes à la tige. Il en existe à Mau¬ 
rice une variété à tige blanche et à tige 
rouge. 

Culture. Lorsque l’on veut, dans un 
champ, se livrer à la culture de la canne, 
il faut s’assurer du complet écoulement 
des eaux dans les terrains marécageux. 

Dans ceux, au contraire, où l’on re¬ 
doute la sécheresse, il faut faire des ir¬ 
rigations. 

La préparation de la terre a lieu soit 
au moyen d’outils manuels, soit au 
moyen d’outUs attelés. 

Les deux systèmes sont appliqués 
suivant les pays et la nature du terrain. 
La canne se reproduit par bouture. 
Les cannes donnent à leur extrémité 
une espèce de semence oblongue, enve¬ 
loppée de balles ou grumelles ; mais ces 
graines n’ont jamais pu être fertilisées. 

On prend pour bouture la partie su¬ 
périeure du plant qui est encore feuil- 
!ue. 

Il faut se dispenser soigneusement de 
prendre les tiges qui ont fleuri. 

On procède à la plantation des cannes ! 
à sucre pendant la saison des pluies. 

Après avoir donné à la terre la pre¬ 
mière façon, on procède au trouage. C’est 
une opération qui consiste à faire les 
trous dans lesquels doivènt être dépo¬ 
sés les plants de canne. 

Ces trous ont 11 cent, de largeur, 33 
cent, de profondeur et 65 cent, de lon¬ 
gueur ; ils sont espacés de 65 cent, dans 
le sens de leur longueur, et les rangées 
sont distantes de 1”65. 

Quand ils sont faits, on les bouche 
avec des herbes et de la paille pour qu’ils 
ne se remplissent pas de terre, et, quand 
la canne est plantée, on replace encore 
ce bouchon, qui sert à maintenir la flraî- 
cheur an pied de la plante. 

La canne réclame de nombreux sar¬ 
clages, surtout pendant la saison des 
pluies oùla végétation herbacée est con¬ 
sidérable. 

La canne mûrit ordinairement pen¬ 
dant la saison sèche. ' 

C’est, au reste, le moment le plus fa¬ 
vorable pour la manipulation. 

Lorsque la canne est cueillie par un 


CAN 874 

temps de pluie, cela lui porte le plus 
grand préjudice. 

La canne est une plante bisannuelle. 

Canne de Provence. Cette plante, 
appelée aussi roseau à quenouille, sert à 
faire des claies, des persiennes, des 
peignes de cardeur et des hanches do 
hautbois. 

Canne d’Inde on Balisier. Le balisier, 
plante originaire de l’Amérique du sud, 
est remarquable par la beauté de ses 
larges feuilles et de ses fleurs d’un 
rouge vif. On le sème sur couche au 
printemps, on le repique en pot au moi? 
de juin ; on le porte à l’orangerie pen¬ 
dant l’hiver: on met en pleine terre 
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en mai ; on l’arrose abondamment en 
été; on coupe les pieds dès les premiè¬ 
res gelées et on serre les tubercules qui 
donneront de beaux plants au prin¬ 
temps suivant. 

Ganneller (Conn. us.). Le cannelier 
ou cannellier, que les naturalistes appel¬ 
lent laurus cinnamomum, croît naturel¬ 
lement dans l’île Ceylan. C’est un grand 
et bel arbre dont ont connaît plus de 
dix espèces. La seconde écorce de qua- 
tres espèce seulement estemployée sous 
le nom de cannelle. 

Mais outre le cannelier proprement 
dit, il existe, dans l’Amérique méridio¬ 
nale, un arbre appelé winterano qui 
produit la cannelle blanche. 
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Cannelle (Cuis.). L’écorce da laurui 
einnamomum, que la cai.sinière n’em¬ 
ploie Jamais seule, est fort stimulante. 
Elle parait peu jans les ragoûts, mais 
elle communique 1<. tluesse de son 
arôme aux compotes, crèmes et entre¬ 
mets sucrés La cannelle, ajoutée à du 
vin sucré chaud, est usitée dans les 
pays montagneux pour combattre toutes 
les maladies à leur début. Les .^.nglais 
emploient cette boisson dans les bals 
pour étancher la sueur des danseurs; 
et, en effet, le vin chaud à la cannelle 
vaut beaucoup mieux, pour atteindre ce 
but, que les boissons aqueuses et dé¬ 
layantes ; il suffit de mettre une pincée 
de cannelle en pondre dans un verre 
de vin chaud sucré. 

La cannelle de Ceylan est préférable à 
la cannelle de Chine ou des autres pays; 
elle est âne, mince, légère, d’une cou¬ 
leur fauve claire, d’une odeur suave; 
elle est légèrement sucrée. La cannelle 
de Cayenne est plus pâle et plus épaisse. 
Lncannelle de inférieure aux deux 
précédentesest rougeâtre et d’une odeur 
forte. Lacannelle matte diffère essentiel¬ 
lement des autres par son épaisseur 
qui va quelquefois jusqu’à un demi- 
centimètre. Elle n’est pas roulée. La 
saveur en est faible. Elle est d’un jaune 
pâle et luisant en dehors. 

— (Médecine). On n’emploie guère la 
cannelle que pour stimuler l’appareil 
digestif, dans les cas de prostration gé¬ 
nérale des forces et de gastralgie indo¬ 
lente, ou encore pour masquer l’odeur 
désagréable de certains médicaments. 

Tisane. 8 gr. pour 1 kilog. d’eau. 

Liqueur de cannelle. Laissez macérer, 
pendarit 8 jours, 100 gr. de cai/nelle de 
Ceylan dans un litre d’eau-de-vie; dis¬ 
tillez au baiD-marie; ajoutez 1 litre de 
sirop de sucre. Cette liqueur autrefois 
appelée liqueur de madame Amphoux, est 
utile à la dose de 30 à 100 gr. pour re¬ 
lever les forces abattues. 

Eau de cannelle. Cette eau stimulante 
s’obtient de la façon suivante : Faites 
digérer, pendant une demi-heure, 100 
grammes de cannelle concassée et 
1,500 gr. d’eau; laissez refroidir; âltrez 
dans la âanelle ^ 

Essence de cannelle. Cette essence, 
très-stimulante à la dose de quelques 
centigrammes, s'obtient par la distilla¬ 
tion, en employant une quantité suffi¬ 


sante d’eau pour empêcher la cannelle 
d’adhérer à l’alambic et de brûler. 

Teinture de cannelle. La teinture do 
cinnelle (voy. Teinture), est très-sti¬ 
mulante et s’administre à la dose de 4 
grammes seulement 

Cannelle des tonneaux. Les per¬ 
sonnes qui achètent des cannelles doi¬ 
vent choisir celles dont la douille va 
en grossissant, do façon quecette douille 
puisse s’adapter à tous les trous des 
tonneaux, grands ou petits. De même 
on choisira les cannelles de façon que 
leur bec puisse servir à tous lés gou¬ 
lots, si petits qu’en soient les oriâces. 

Gannelon (ocon.dom.). Appareil d'of- 
ffce qui sert à mouler et a donner la 
forme cannelée à certaines ûrlandisea 
en pâte âne^ friandises auxquelies on 
donne le même nom de canneums. Voici 
comment on procède : 

Ayez du fevUletage à dix tours (voy. 
Feuilletage). Formez-en des bandelettes, 
larges de 20 millimètres. Ayez des pe¬ 
tits morceaux de bois de hêtre tourné, 
de 15 millimètres de diamètre à un bout 
et 12 à l’autre, sur 15 centimètres de 
long ; beurrez ces colonnettes de bois. 
Tournez une bandelette en spirale au¬ 
tour de chacune d’elles. Mettez les ap¬ 
pareils ainsi préparés sur des plaques, 
avec une distance de 6 centimètres 
entre eux. Dorez, enfournez à four 
chaud ; glacez ; démoulez lescannelons 
en les faisant sortir par les plus petits ■ 
bouts des morceaux de bois ; placez-les 
à mesure sur une plaque froide et gar- 
nissez-les de gelée ou de confitures à 
l’intérieur. 

Autre sorte de eannelons. Abai 8 s ,»2 à 3 
ou 4 millimètres d’épaisseur un feuille¬ 
tage (voy ce mot). Divisez ce feuille¬ 
tage en bandes de 10 centlmèresde lar¬ 
geur, mouillez lesbandes et, transveiv 
salement sur les bords de chacune 
d’elles, placez un cordon de marmelade 
quelconque, en droite ligne jusqu’à 1 
centimètre des bords de la bande. Re¬ 
pliez la pâte sur elle-même pour qu’elle 
enveloppe la marmelade. On soude les 
bords et on les taille droit, ainsi que les 
deux extrémités. On passe ensuite les 
eannelons à l’œuf et on les plonge dans 
une friture modérément chaude. On les 
saupoudre de sucre, v 

Canqouin ou Pâte escharotique de chlo¬ 
rure de zinc. Ayez du chlonire de zinc 
en poudre (50 gic); mélangez cette 



poud re avec 50 gr. de farine riche t igh’ 
ten ou même avec du gluten pur; ajou¬ 
tez de l’eau en assez petite quantité pour 
obtenir une pâte solide. Etendez cette 
pâte sur un marbre, en l’égalisant au 
moyeu d’un rouleau.*L’épaisseur de la 
couche varie del millimètre à 14 millim. 
suivant la profondeur de l’eschare à 
produire. Coupez la pâte de la forme de 
l’eschare que vous voulez obtenir; ap¬ 
pliquez à nu sur la partie. Au bout 
d’une huitaine de jours, et après de 
vives douleurs, l’eschare, blanche, dure 
et épaisse se détache. 

Cantharide. Cet insecte des climats 
chauds et des pays tempérés se rencon¬ 
tre ordinairement sur les frênes, les li¬ 
las, les rosiers et quelques autres ar¬ 
bres dont les feuilles lui servent 
d’aliment. Les larves des cantharides 
vivent dans la terre d’où elles ne sor¬ 
tent qu’après s'être changées en insec¬ 
tes parfaits. Il suffit qu’il se trouve deux 
ou trois cantharides sur un arbre, pour 
que leur odeur âcre se répande dans 
l'atmosphère ; il est donc facile de re¬ 
connaître le lieu où elles se trouvent 
et de s’en emparer. Il est prudent de se 
garnir les mains avec des gants avant 
de les toucher, surtout lorsqu’elles sont 
mortes et desséchées; faute de cette 
précaution, on risque d’éprouver (le 
fortes démangeaisons. Les personnes 
qui manipulent fréquemment ces insec¬ 
tes sont sujettes à souffrir d’indamma- 
tions à la vessie et d'ophtalmie. On tue 
les cantharides en les jetant dans de 
Teau vinaigrée et on les fait sécher à 
l’ombre, étendues sur du papier ; il feut 
les remuer de temps en temps. On les 
conserve ensuite dans des boites fer¬ 
mant très-hermétiquement. On les pul¬ 
vérise pour en faire usage. 

Les cantharides doivent être exclusi¬ 
vement réservées aux usages externes; 
k l’intérieur, elles peuvent empoison¬ 
ner, même prises à faible dose. Le mé¬ 
decin seul doit en ordonner l’emploi : 
ces insectes, réduits en poudre, entrent 
dans la composition de plusieurs vésica¬ 
toires et de plusieurs autres agents cattô- 
tiques. 

11 faut choisir les cantharides aussi 
fhiiches que possible, sèches, vertes et 
d’une odeur pénétrante. 

C’est vers le mois de mai ou de juin 

S i’elles s’abattent en grand nombre sur 
I arbres dont elles dévorent en peu 


de temps toutes les feuilles. Pour s’en 
débarrasser, il faut, de grand matin, 
lorsqu’elles sont encore engourdies par 
la fraîcheur de la nuit, étendre des 
dra|)s au pied des arbres et secouer for¬ 
tement ceux-ci pour faire tomber les 
insectes sur les (îraps. » 

De tous les aphrodisiaques, la cantha¬ 
ride est la substance la plus énergique 
et la plus dangereuse. Son usage, en 
contrariant les lois de la nature, pro¬ 
voque de graves perturbations dans les 
organes urinaires et détermine souvent 
la mort. Prise en breuvage, la poudre 
de cantharide ne provoque pas l’amour, 
comme le croit un préjugé vulgaire, 
mais elle détermine une effrayante lu¬ 
bricité, une passion désordonnée, non 
pour une personne en particulier, mais 
pour l’orgie en général. 

Caoutchouc (Conn. us.). Le caout¬ 
chouc est produit par le suc laiteux de 
plusieurs végétaux, mais principale¬ 
ment par le Ficus elastica, plante de 
l’Inde que l’on est parvenu à faire vivre 
sous nos climats. Le ficus elastica se 
cultive aujourd’hui dans les apparte¬ 
ments et il les orne de son beau feuil¬ 
lage vert. Il lui faut une bonne terre de 
bruyère et de fréquents bassinages à 
l’aide d’une éponge humide.* 

Le caoutchouc se compose de 8 par¬ 
ties de carbone et de 7 parties d’hydro¬ 
gène; il s’amollit beaucoup à plus de 
30® et perd son élasticité à 0®. 

Nettoyage du caoutchouc. Voy. Chaus¬ 
sures. 

Caoutchouc durci, ou caoutchouc soufré, 
ou caoutchouc vulcanisé. On peut, avec 
ce caoutchouc, confectionner un grand 
nombre de menus objets de l’économie 
domestique : peignes, règles, porte- 
plumes, etc. Pour soufrer le caout¬ 
chouc, ramollissez-le dans de l’eau à 
-f- 50® ; réduisez-le en pâte, par un mé¬ 
lange énergique; introduisez dans cette 
pâte 50 p. 100 de soufre en canon pul¬ 
vérisé ; mêlez intimement et uniformé¬ 
ment; chauffez ensuite jusqu’à 135®; 
par le refroidissement, vous obtiendrez 
un caoutchouc résistant et dur que vous 
pourrez scier, chantourner, raboter, 
user, refendre ou polir de* manière à 
avoir des objets de toutes formes. Pour 
le courber, plongez-le dans l'eau bouil¬ 
lante et immergez-le ensuite dans l’eau 
froide, pour en opérer la trempe et con¬ 
server la coui'bure donnée. Vous pour- 
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rez, en outre, appliquer ce caontchonc 
vulcanisé snr des moules en bronze, 
(les médailles ou des bas-reliefs ; chauf¬ 
fez ensuite le tout à 135* et, en refroi¬ 
dissant, le caoutchouc se durcit et con¬ 
serve la forme du moule ou de l’objet. 

Vernis de caoutchouc. Ce vernis, pro¬ 
pre à couvrir les solives, les cartons, 
les bateaux, les murs et en général 
tons les objets que l'on veut garantir 
de l’humidité, s’obtient de la façon sui¬ 
vante : Faites bouillir de l’huile de lin; 
dès le premier bouillon, 65 gr. 

de caoutchouc et 65 gr. de litharge par 
kilogr. d’huile. 

Capillaire (Physique). On appelle ca¬ 
pillaire toute partie d’un corps allongée 
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en filets déliés de la grosseur d'on che¬ 
veu. 

— (Botanique). On appelle capillaire, 
certaines petites fougères du genre 
adiante, parmi les(iuelles on en distin¬ 
gue une qui est odorante, d’une saveur 
agréable et légèrement amère; les 
feuilles de cette espèce de fougère ser^ 
vent à faire un sirop émollient, fré¬ 
quemment employé en médecine. 

Sirop de capillaire. Ce sirop adoucis¬ 
sant et ({ui convient particulièrement 
aux maladies de poitrine, se fait pres¬ 
que toujours avec le capillaire du Ca¬ 
nada. t On substitue souvent au capil¬ 
laire du Canada d’autres espèces de 
ualfté inférieure ou nulle. Le pétiole 
u capillaire du Cauada est long de 
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35 centimètres environ, lisse et d’ua 
rouge brillant; les folioles sont d'nn 
vert pur; elles sont douées d’une odeur 
douce et agréable et d’une saveur un 
peu styptique » (Codex). Pour faire le 
sirop de capillaire, on fait infuser pen¬ 
dant 2 ou 3 heures, 30 gr. de capil¬ 
laire dans un demi-litre d’eau d’abord 
bouillante; on jette cette infusion dans 
2 litres de sirop de sucre simple et 
bouillant; on fait cuire à 31 degrés et 
on ajoute 30 gr. d’eau de fleurs d’o¬ 
ranger ou mieux d'inlhsion de thé 
pékao. 

Capillaire de Montpellier. Ce capillaire 
ne possède qu’une odeur faible, analo¬ 
gue k celle de la fougère mâle. On en 
fait un sirop comme ci-dessus ; il faut 
lui donner du parfum avec de l’eau de 



fleurs d’oi^nger ou une Infiuion de thé 
pékao. 

Capillaires (Vaisseaux). Vaisseaux 
extrêmement fins et nombreux qui re¬ 
çoivent le sang des artères et le ren¬ 
dent aux veines. 

Capilotade (Entrée). Ragoût de restes 
de viandes rôties. Coupez vos restes en 
morceaux égaux; faites un petit roux 
que vous mouillez de vin blanc et d’eau ; 
mettez dans ce roux les os des restes, 
s’il y en a, avec thym, laurier, persil, 
oignons coupés en tranches, poivre et 
sel; faites bouillir le tout une demi- 
heure; passez cette sauce et versez-la 
sur les morceaux de restes, dans un plat 
qui puisse aller au feu ; mettez le tout 
sur les cendres chaudes, sans faire 
bouillir. 

Pour les restes de viandes noires, on 
fiaiit une capilotade au vin rouge et non 
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au vin blanc ; ajoutez alors à la sauce 
une cuillerée d’huile d’olive. 

Capilotade de volaille {Entrée). Dans 
une casserole, mêlez un peu de beurre 
avec une pincée de farine, des champi¬ 
gnons hachés et des fines herbes ; faites 
chaufler pendant 5 minutes en tournant 
continuellement; ajoutez un verre de 
vinblanc; faites bouillir le tout pendant 
un quart d’heure, et mettez-y ensuite 
réchauffer les restes ou les membres de 
volaille rôtie. Pendant que la viande 
réchauffe, foncez le plat à servir avec 
des tranches de pain grillées; versez 
ensuite la sauce sur ces tranches de 
pain et dressez les membres sur le tout. 
A la sauce ci-dessus, ajoutez si vous le 
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gre blanc, avec quelques tiges d’estra¬ 
gon, quelques fleursde sureau, des clous 
de girofle et du poivre en grains. Bou¬ 
chez hermétiquement; exposez au soleil. 

Les boutons à fleurs de la capucine et 
les graines de cette plante peuvent êtro 
confits et employés en guise de câpres. 
(Voy. Capucine.) 

Câprier. Le câprier appartient à la 
famille des capparidées, et se compose 
de plusieurs espèces; la plus connue 
est le câprier épmeux, arbuste qui vient 
en Provence, et dont les boutons à fleurs, 
confits dans le vinaigre, sont répandus 
dans le commerce sous le nom de câpres. 

Le terrain qui convient le mieux aux 
pépinières de câpriers est celui qui n’a 
jamais été cultivé, et qui est couvert 
de lentisques, de cistes, de bois bas. 


Caoutchouc (Ficus élsstica). 

voulez, au moment de servir, deux cuil¬ 
lerées d’huile d'olive ; mais, dans ce 
cas, ne la laissez plus bouillir après 
que l’huile y est incorporée. 

Câpres. Les boutons à fleurs du câ¬ 
prier, cueillis très-jeunes et confits dans 
du vinaigre, sont employés comme as¬ 
saisonnement soüs le nom de câpres ; 
ils doivent être petits, verts et tendres; 
ils Ont sur l’estomac une action légère¬ 
ment excitante, et facilitent, par con¬ 
séquent, 1 adigestion des aliments lourds 
et de peu de go(it, comme les poissons 
de mer. 

Pour confire les câpres, on met les 
boutons dans an bocal plein de vinai- 


Câpriar 

Les boutures de cette plante réussis¬ 
sent très-difficilement, et avant d’être 
déplacés de la pépinière, leurs produits 
doiventy rester un an au moins ou deux 
au plus. 

Les câpriers aiment un terrain grani¬ 
tique ou calcaire, mais ni trop argileux, 
ni trop humide, ni trop exposé au vent; 
le sol doit être défoncé à 75 cent, de 
profondeur, et les plants sont le plus 
souvent placés en échiquier, à 2 mètres 
de distance les uns des autres. Chaque 
année, les câpriers ont besoin d’être, 
au pied, recouverts de terre pendant 
l'hiver, taillés au ras de terre au mois 
de mars ; la terre doit èirO) k l’erDoar de 
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chaque plant, labourée à 18 ou 20 cent, 
(le profondeur, et chaque i)ied ensuite 
recouvert de 2 à 3 cent, de terre. Dès la 
seconde année de leur plantation, les 
câpriers doivent être fumés. 

La cueillette des câpres a lieu vers la 
fin du mois de mai, et se continue jus¬ 
que vers la fin de juillet. 

Les câpres doivent être cueillis tous 
les trois jours au plus; sans cela, ils 
deviendraient trop gros et seraient re¬ 
fusés par les acheteurs. 

Capsule (Cuis.). On appelle capsule 
un vase arrondi en forme de calotte, 
dont on se sert principalement pour 
faire évaporer un liquide. 

Capsules (Pharmacie). On appelle 
ainsi dés enveloppes préparées au 
moyen d’une composition élastique à la¬ 
quelle on donne une forme sphérique, 
olivaire ou aplatie. On emplit ces enve¬ 
loppes avec la substance dont on veut 
dissimuler l’odeur ou la saveur. La for¬ 
mule la plus ordinaire de la composi¬ 
tion est la suivante : 3 parties de géla¬ 
tine incolore, 3 de gomme arabique pul¬ 
vérisée, 3 de sucre en poudre, 1 de miel 
blanc. On fait dissoudre le tout au bain- 
marie avec If .parties d’eau; on moule 
cette composition à l'aide de petites 
olives de fer étamé; on emplit les cap¬ 
sules en y introduisant les médicaments 
(éther, chloroforme, essence de téré¬ 
benthine, etc.), et on bouche l’ouver¬ 
ture avec la même composition. 

Capucine (Hort.Y Cette plante grim¬ 
pante originaire d^Amérique, demande 
une terre légère et bien fumée, une ex¬ 
position au midi, le voisinage des murs, 
des treillages et des branches. On la 
sème en pots dès le mois de mars et en 
pleine terre au mois d’avril; la se¬ 
mence doit être enterrée à 2 millim. de 
profondeur et arrosée abondamment. 

Parmi les variétés, la plus remar¬ 
quable est la Capucine du Chili à fieurs 
bleues et blanches ; comme elle est très- 
délicate, on la palisse dans la serre 
tempérée, sur des treillages en fil de fer 
auxquels on donne la forme d’un para¬ 
sol ou d’une sphère, elle peut fleurir en 
hiver dans les appartements et en été 
sur les fenêtres. 

'>a fleur de la capucine sert à déco¬ 
rer les salades; les graines, cueillies 
avant leur maturité, se confisent en 
guises de câpres; les fleurs et les ^feuil¬ 
les, mélangées ensemble, peuvent se 


servir autour des viandes en guise de 
cresson ; elles possèdent toutes les pro* 
priétés de cette plante. 

Capucine tub&euse. Le tubercule a la 
forme d’une petite poire; il est d’un 
jaune franc, avec des marbrures d’un 
rouge vif. On le confit au vinaigre, mais 
il ne plaît pas à tout le monde. 

Purgation aus capucines. Le fruit sec 
de la capucine, réduit en fine poudre et 
pris dans de l’eau à la dose de 50 à 60 
centigrammes, est un purgatif qui ne 
produit pas de coliques. 

Câpres de capucines. Comme elles coû¬ 
tent moins cher que celles du câprier, 
nous croyons devoir donner la recette 
de leur conservation. Dans un bocal, 
mettez du vinaigre blanc avec quelques 
jeunes tiges d’estragon, une petite quan¬ 
tité de fleurs de sureau, des clous de 
girofle et du poivre en grains. Mettez 
les câpres dans ce bocai, au for et à 
mesure que vous les récoltez, tous les 
jours, ou tous les deux jours. Bouchez 
chaque fois le bocal très-hermétique¬ 
ment et eiposez-le au soleil. 

Ces câpres, sans être aussi Anes que 
les autres, peuvent être employées aux 
mêmes usages. 

Carafes (Nettoyage des). L’intérieur 
des carafes est si^jet à se ternir par le 
dépôt des eaux; pour faire disparaître 
ce dépôt, coupez une grosse pomme de 
terre en petits morceaux de la grosseur 
d’une noisette; mettez-en une petite 
poignée dans la carafe avec de l’eau. 
Secouez-la vivement dans tous les sens 
pendant quelque temps, puis videz-la, 
rincez-la avec de l’eau claire et la ca¬ 
rafe aura repris son ancienne transpa¬ 
rence. On peut agir de même avec des 
coquilles d œuf concassées et avec un 
peu d’eau. 

Autre manière. Avec du papier brouil¬ 
lard, faites des boules proportionnées à 
la grosseur du goulot de la carafe. Fai¬ 
tes entrer ces boules dans la carafe et 
jetez-y de l’eau de savon légèrement 
chauffée ; agitez vivement en tournant 
dans tous les sens ; videz-la en retirant 
le papier; rincez-la à plusieurs eaux. 

— (Manière de de'bouchet ^). Pour 
déboucher, sans en briser le goulot, une 
carafe bouchée avec un bouchon de 
cristal, il suffit d’allumer un morceau 
de papier et de flamber, pendant une 
demi-minute, tout au plus, le col de la 
carafe, en tournant celle-ci de façon à 
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jirésenter tous les points du col à la 
tiamme. 

Caramel. Le caramel sert à colorer 
le bouillon et les sauces brunes dont il 
augmente la sapidité et les propriétés 
toniques. Le caramel que vous ferez 
vous-même sera toujours préférable à 
celui que vous achèterez. 

Mettez dans un poêlon d'office 250 gr. 
de sucre en poudre et un peu d’eau; 
faites fondre doucement pour qu’il ne 
prenne pas d’amertume, remuez-le avec 
une cuiller de bois; laissez bouillir une 
heure en remuant de temps en temps, 
jusqu’à ce que le caramel ait acquis 
une couleur brune bien foncée. Mouil¬ 
lez avec deux litres d’eau froide; le 
sucre se solidifie; il faut le laisser dis¬ 
soudre à feu doux, dans l’eau qui mi¬ 
jotera 20 minutes environ ; le caramel 
doit être d’un rouge d’acajou foncé, 
couleur que l’on obtient en le faisant à 
très-petit feu. A grand feu, il devient 
noirâtre. Laissez refroidir, mettez en 
bouteille et bouchez soigneusement. 

Autre recette. Mettez du sucre en 
poudre (250 gr.) dans un ustensile de 
cuivre ; remuez et faites fondre à feu 
doux, sans qu’il soit nécessaire d’ajou¬ 
ter d’eau. Vous obtiendrez du caramel 
solide. 

Observation. Plus on laisse brûler le 
caramel, plus il brunit, mais aussi plus 
il devient amer ; on doit donc saisir le 
moment où il est assez brun, sans le 
laisser noircir; on peut aussi brûler 
. des cassonades ; mais le beau caramel 
, ne s’obtient qu’avec du sucre très- 
blanc. 

Caramel (Office). Ces bonbons faciles 
à confectionner, s’obtiennent de la fa¬ 
çon suivante : Mettez 500 gr. de sucre 
cassé en morceaux dans un poêlon; 
ajoutez 30 centilitres d’eau et laissez 
fondre un moment. Ensuite, on fait 
cuire au boulé, à feu vif et on ajoute un 
peu de vinaigre. Pendant tout le temps 
de la cuisson, il faut avoir soin de la¬ 
ver les parois du poêlon, pour empê¬ 
cher le sucre de s’y attacher. On recon¬ 
naît que le sucre est assez cuit, lors- 
^u’après en avoir jeté un peu dans de 
l’eau firoide, cette portion, placée sous 
. la dent, se eass^ec. On retire aussi¬ 
tôt le poêlon da ^àssus le feu, on aro¬ 
matise le sucre, soit avec de l’essence 
de citron, soit avec de la fleur d’orange, 
loit hTOC le WB,\& de l’un de ces fruits; 
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on le verse sur un marbre légèi’ement 
huilé et presque aussitôt, on le coupe 
en carrés ou en losanges, au moyen 
d’un emporte-pièce. Pour les caramel 
au café, on fait fondre le sucre dans une 
infusion de café au lieu d’eau. 

Carbonate (Conn. us.). Sel neutre 
composé â'acide carbonique et d’une base 
quelconque. Lorsque la base est en 
excès, on l’appel le sous-carbonate. 

Carbonate de manganèse. Ayez 200 gr. 
de sulfate de manganèse critallisé et 
260 gr. de carbonate de soude cristal¬ 
lisé. Faites dissoudre séparément les 
deux sels dans de l’eau cl ade ; filtrez 
les deux dissolutions et luôlez-les; le 
précipité blanc qui se forme est du car¬ 
bonate de manganèse. Laissez déposer: 
décantez la liqueur surnageante, et 
rempiacez-la par une égale quantité 
d’eau chaude; répétez la décantation et 
les lavages, jusqu’à ce que l’eau sorte 
sans saveur. Le carbonate de manga¬ 
nèse se recueille ensuite en poudre 
blanche, très-légèrement rosée et inal¬ 
térable à l’air. 

Carbonate de chaux. Ce carbonate cons¬ 
titue le marbre et la craie. Il s’obtient 
à l’état pur, do la façon suivante : Ayez 
100 gr. de chlorure de calcium fondu et 
260 gr. de carbonate de soude cristal¬ 
lisé. Dissolvez chacun des deux sels 
dans un litre d’eau; filtrez et mêlez 
ensuite les deux dissolutions; le car¬ 
bonate se dépose; décantez comme ci- 
dessus et remplacez l’eau surnageante 
par de l’eau pure. Répétez plusieurs 
fois l’opération. Vous obtiendrez une 
poudre blanche, insoluble dans l’eau, 
mais soluble dans l’acide chlorhydrique. 

Carbonate de plomb. Voy. Céruse. 

Carbonate de soude ou cristaux de soude» 
Pour obtenir le carbonate de soude, on 
transforme d’abord le sel marin en sul¬ 
fate de soude, par l’action de l’acide 
sulfurique. On décompose ensuite 1,000 
parties de ce sulfate de soude, par le 
moyen de la chaleur et à l’aide d’un 
mélange de 1,050 de carbonatede chaux 
et de 550 de charbon, de manière à for¬ 
mer, d’une part, du carbonate de soude, 
de l’autre un sulfure de calcium con¬ 
tenant de l’oxygène. Le carbonate, so¬ 
luble dans l’eau, peut être facilement 
séparé du sulfure qui et't insoluble 
dans ce liquide. 

Carbonate d'ammoniaque, alcali volatil 
concret. Blanc, translucide, complète- 
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ment volatil, soluble dans le double de 
son poids d’eau, ce carbonate, exposé 
à l’air, laisse dégager de l’ammonia¬ 
que; il faut donc le conserver dans des 
flacons hermétiquement bouchés. 

Carbonate df wude cristallisé, Sel de 
souàe. Ayez 1 Jtilog. de sel de soude 
du commerce ; faites-le dissoudre dans 
5 fois son poids d’eau chaude ; filtrez ; 
évaporez la dissolution dans une cap¬ 
sule de porcelaine, jusqu’à ce qu’elle 
marque 1,25 au densimètre; mettez-la 
cristalliser en lieu frais; après 24 heu¬ 
res de repos, décantez la portion li¬ 
quide ; égouttez les cristaux et essuyez- 
les rapid^ement dans du papier Joseph, 
enfermez-les dans des fiacons bien 
bouchés. 

Carbonate de potasse (Bi) ou carbonate 
de potasse sature. Ayez 100 gr. de sel de 
tartre fcarbonate de potasse), faites-le 
dissouare dans de l’eau, de manière à 
obtenir une dissolution qui marque 1,21 
au densimètre; d’un autre côté, ayez 
200 gr. de marbre concassé ; introdui- 
sez-le dans un flacon à deux tubulures. 
L’une de ces tubulures servira à intro¬ 
duire de l’acide chlorhydrique dans le 
flacon ; à l’autre tubulure est adapté un 
tube deux fois recourbé à angle droit 
et qui communique avec une série de 
trois flacons. Dans le premier des trois 
flacons, mettez de l’eau ; dans les deux 
autres, la dissolution ci-dessus de sel 
de tartre. Tout étant disposé, versez 
sur le marbre de petites quantités d’a¬ 
cide chlorhydrique. Le bicarbonate se 
déposera au fond des flacons qui con¬ 
tiennent le carbonate de potasse ; on 
les égoutte et on les laisse sécher. 

Carbonate de soude (Bi) ou Sel de Vi¬ 
chy. Ayez 1 kilog. de carbonate de soude 
cristaUisé ; mettez-le dans un vase de 
verre muni à sa partie inférieure d’un 
diaphragme percé de trous, placé à peu 
de distance du fond. Ce vase portera 
2 tubulures latérales ; l’une immédiate¬ 
ment au-dessous du diaphragme, l’au¬ 
tre très-près du fond. Le carbonate de 
soude brisé en fragments de la grosseur 
du pouce est posé sur le diaphragme. 
Adaptez au vase un «ouvercle portant 
un tube qui communique à un second 
vase contenant également du carbo¬ 
nate de soude. Il faut que le couvercle 
ferme très-exactement à la tubulure 
inférieure; adaptez un tube de verre 
courbé à angle droit, de façon que la 


branche libre soit vert‘cale et l’ouver¬ 
ture dirigée en bas. L’autre tubulure 
communique avec un autre*vase qui 
contient du marbre blanc sur lequel on 
verse, par petites quantités, de l’acide 
chlorhydrique; ce qui produit de l’acide 
carbonique. Cet acide carbonique, en 
se dégageant, s’introduit dans le vase 
qui contient le carbonate de soude et 
le transforme en bicarbonate. L’eau 
qui se forme s’écoule par le tube dont 
l’ouverture est tournée en bas. Lors¬ 
que le carbonate contenu dans le vase 
qui communique au premier par le cou¬ 
vercle de celui-ci, commence à pro¬ 
duire de l’eau, c’est un signe que la to¬ 
talité du carbonate de soude du premier 
vase est transformée en bicarbonate ; 
on arrête l’opération ; on lève le cou¬ 
vercle du premier vase et on fait sé¬ 
cher le bicarbonate à l’étuve. Ce sel, 
d’une saveur faiblement alcaline, est 
soluble dans 10 fois son volume d’eau. 

Carbonate de magnésie, Hydro-carbonate 
de magnésie. Magnésie blanche. Se trouve 
en pains rectangulaires, blancs, légers, 
inaltérables à l’air, inodores, insipides, 
insolubles dans l’eau. 

Carbonate de potasse. Sel de tartre. Ce 
sel est blanc, pulvérulent, alcalin et 
très-âcre. 

Carbone (Conn. us.). Carbone est le nom 
scientifique de notre charbon de mé- 
nage.Ghauflfé, le carbone se transforme en 
acide carbonique, par sa combinaison avec 
l’oxygène. Le diamant n’est autre chose 
que du carbone ne différant du charbon 
que par la forme et l’éclat. 

Carbonique {Adde). Voy. Acide car¬ 
bonique. 

Carbonisation du bois. Pour réduire 
le bois à l’état de charbon, il faut le 
calciner à l’abri du contact de l’air, soit 
sous des meules de bois recouvertes de 
gazon, ou le bois brûle partiellement 
et se transforme en charbon, soit par la 
distillation dans de grands cylindres 
communiquant avec des récipients où 
l’on recueille les produits liquides qui 
se forment. . 

Cardamlne. Elégante crucifère à 
fleurs lilas ; ses feuilles ont la saveur 
du cresson de fontaine, et se mangent 
en salade ou en épinards ; c’est ce qui 
a valu à cette plante le nom de cresson 
des prés; on l’appelle aussi passerage 
sauvage. 

Cardamome. Les graines de cette 
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[ )lante du genre atmme ont à peu près 
es mêmes propriétés que le poivre, et 
donnent lieu, sur les côtes de Malabar, 
à un commerce assez étendu. 

Carde. Les grosses cotes de la poi- 
rée, dépouillées de leurs l'euilles et de 
leurs corticales, portent le nom de car¬ 
des. On les accommode comme les car¬ 
dons; mais elles sont moins distinguées 
que ceux-ci, qui sont beaucoup plus 
^ands et qui sont seuls admis sur les 
tables recherchées. Dans l’une et dans 
l’autre espèce, les plus tendres, les plus 
épaisses et les plus blanches, sont les 
meilleures. 

Cardère. La cardère à foulon, vulgai¬ 
rement désignée sous le nom de chardon 
à foulon ou d’herbe à bonnetier, n’est 
guère cultivée sur une grande étendue 
que près de Sedan, Elbeuf, Carcassonne, 
arrondissements qui contiennent un 
grand nombre de manufactures de laine. 
Les expositions chaudes, les climats 
doux, les terres profondes, bien ameu¬ 
blies, voilà ce qui convient à la car¬ 
dère. 

On sème la cardère, dans le nord de 
la France, au mois de mars ; dans le 
midi, on sème dès le commencement 
de l’automne. 

La meilleure graine est celle de l’an¬ 
née. 

Il faut choisir les graines produites 
par les plus fortes têtes, et bien s’assu¬ 
rer de leur maturité complète. 

La cardère se sème à la volée et à 
demeure, quelquefois en lignes et assez 
souvent en pépinière, à la fin de l’au¬ 
tomne; et on repique au printemps. 

La cardère est une plantebisannuelle. 
La première année de sa végétation, on 
doit la sarcler et l’éclaircir, de manière 
à laisser entre les tiges des espaces de 
0“32 environ, et la biner à diverses 
reprises. 

L’année suivante, un seul binage au 
printemps suffit. 

On récolte ordinairement la cardère 
au mois d’août qui suit l’annéê des se¬ 
mailles, lorsque les fleurs sont tombées 
et que les têtes blanchies annoncent 
qu’elles sont bonnes à cueillir. Cette 
opération se prolonge assez longtemps 
à cause de l’irrégularité de la floraison, 
et après chaque cueillette, on met les 
têtes en bottes et on les expose à l’om¬ 
bre, dans un lieu aéré, pour achever la 
dessication. 
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Un pied de cardère pc^t rendre jus¬ 
qu’à 8 ou 9 têtes, mais le plus ordinaire¬ 
ment le rapport n’est que de 5 à 6. 

^ Cardons (Ilort.). Cette plante que 
l’on appelle aussi artichaut sylvestre, 
carde, cardonnette, chardonnette et char- 
donnerette, se cultive et se multiplie 
comme l’artichaut. Les principales va¬ 
riétés sont : le cardon de Tours, plante à 
fortes épines; le cardon d'Espagne, saii"* 
épines et peu cultivé parce qu’il est sou¬ 
vent creux à l’intérieur. Le cardon puvis, 
le cardon plein, tous les deux peu épi¬ 
neux et le cardon a côtes rouges qui n’a 
pas d’épines. On sème le cardon vers le 
mois de mai. On commence par prépa¬ 
rer le terrain on le couvrant d’un fumier 
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1 Capucine commune.— 2 et 3. Capucine du ChüL 


noir bien consommé et en le bêchant 
profondément. Ensuite, on creuse des 
trous de 30 centimètres de profondeur 
sur 35 de large; on emplit ces trous 
avec du fumier de vache ou de cheval 
mélangé de cendres de bois. C’est sur 
ce fumier que l’on sème 4 ou 5 graines 
à 7 ou 8 centimètres de distance les 
unes des autres; on les recouvre de 
terre et on les arrose quand le temps 
est sec. Quand les plants ont poussé 
quelques feuilles, on les éclaircit, et 
quand les feuilles ont pris tout leur ac¬ 
croissement, avant que la plante com¬ 
mence à monter en formant des tiges 
florales, on réunit toutes les feuilles 
en un faisceau que l’on lie avec do l’osier 



801 


c'.n 


CAR 


et on enveloppe le toutd’une chemise dé 
paille, couverture sous laquelle le char¬ 
don s’étiole^ blanchit, tandis que ses 
côtes, seules parties comestibles devien¬ 
nent tendres et charnues. Les espèces 
à feuilles courtes peuvent être buttées 
comme le céleri. Au bout de 20 ou 25 
jours, aussitôt qu’ils sont blanchis, il 
faut les couper. Les cardons que l’on a 
semés en Juin ne sont pas poussés avant 
le mois d’octobre; on peut enlever les 
plants avant les gelées et les transpor¬ 
ter à la cave où, blanchissant lente¬ 
ment, il fournissent des cardes pendant 
tout l’biver. On peut faire blanchir, par 
les mêmes procèdes, les feuilles des 
vieux pieds d’artichauts, pour en obtenir 
des cardes qui ne sont pas inférieures à 
celles des véritables cardons. 

— Graines. On réserve quelques pieds 
de cardon qui passent l’hiver en place 
après avoir été buttés et couverts de 
litière où de feuilles pendant l’hiver, 
comme les artichauts. L’été suivant, 
les pieds fleurissent; on protège les 
graines contre la voracité des oiseaux, 
qui en sont très-friands, et vers le mois 
de septembre, on les récolte; elles 
conservent leurs facultés germinatives 
pendant 4 ou 5 ans. 

— (Cttwine). ünecuisinlère n’est, dit- 
on, cordon bleu que lorsqu’elle sait 
parfaitement accommoder les cardons, 
mets très-estimé quoique assez indi¬ 
geste. 

Cardons au consommé (Entremets). 
Epluchez les cardons en rejetant les 
feuilles vertes; coupez les autres à 10 
centimètres de long. Jetez-les dans un 
chaudron d’eau bouillante salée.Quand 
la pellicule qui recouvre les cardons se 
détache facilement, refroidissez l’eau 
bouillante en y jetant de l’eau froide, 
jusqu’à ce que la main puisse y rester 
sans se brûler; Umonnez les cardons, 
c’est-à-dire, débarrassez-les de leur pel¬ 
licule, à l’aide d’une brosse de chien¬ 
dent; jetez-les, au fur et à mesure, dans 
de l’eau fraîche vinaigrée, égouttez-les ; 
mettez-les dans une casserole avec une 
cuillerée de farine, du sel, de la graisse 
de rognons de veau ou de la graisse de 
porc; le rognon de veau sera coupé en 
gros dés. Ajoutez un morceau de beurre, 
une carotte et un oignon émincés, du 
persil en branches, un peu de thym et 
de laurier, deux clous de girofle; ajou¬ 
tez de l’eau, de façon que les légumes 
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y baignent largement. Faites cuire 3/4 
d’heure à petit feu ; égouttez sur un linge 
blanc; faites mijoter ensuite jusqu’à 
parfaite cuisson, dans un consommé. 
Dressez sur le plat; faites réduire le 
consommé, versez sur les cardons. 

Les cardons à la béchamel, à la pou¬ 
lette et au velouté, se cuisent de la même 
façon; mais on remplace la graisse par 
du beurre, pour les avoir maigres. On 
les laisse mijoter dans la sauce dont ils 
prennent le nom ; on fait réduire cette 
sauce et on la verse sur les cardons. 

Cardons au maigre (Entremets). Fai- 
tes-les cuire comme ci-dessus, mais 
n’employez que de l’eau salée, à la¬ 
quelle vous aj outerez un peu de farine et 
pas de graisse ; vous servirez les car¬ 
dons sous une satice blanche, une bécha¬ 
mel ou une sauce à la poulette, comme 
les concombres à la poulette. 

Cardons au jus (Entremets). Faites 
cuire vos cardons comme des cardons 
au consommé, mais remplacez le con¬ 
sommé par du jus. Mettez dans une 
casserole de la graisse et une cuillerée 
de farine; faites un roux; aJoutez-y peu 
à peu une cuillerée à pot de bouillon, 
un bouquet de persil, du sel et du poi¬ 
vre ; au moment où cette sauce est sur 
le point d’entrer en ébullition, ajoutes- 
y les cardons et le jus; faites mijoter 
un instant; retirez le bouquet et servez. 

Cardons au gratin (Entremets). C’est 
au gratin qu’il faut accommoderles restes 
de cardon. Beurrez un plat qui aille au 
feu; sur le beurre fondu, jetez unepoi- 
gnée de fromage râpé ou coupé en petits 
morceaux; établissez des couches al¬ 
ternatives de fromage et de cardons 
avec une couche supérieure composée 
de beurre et de fromage. Sur le tout, 
versez le reste de la sauce ou à défaut 
de reste, masquez avec une sauce au 
jus parfaitement liée et faite exprès. 
Couvrez le dessus avec de la chape¬ 
lure. Laissez mijoter pendant un quart 
d’heure avec feu très-doux en dessous, 
un peu plus vif en dessus ; servez brû¬ 
lant sur le plat. 

Carême (Jours maigres). Le carême 
commence le mercredi des cendres et 
flnit le samedi saint. L’abstinence et le 
jeûne sont prescrits pour tous les jours 
du carême, à l’exception du dimanche 
dans quelques diocèses. 

Gariama. Ce grand et bel échassier 
qui mesure près d’un mèb'e de long. 
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habite le Brésil etfournitaux habitants i 
de ce pays une chair fine, délicate et 
savoureuse. 

Carmin minéral liquide, pour la 
coloration des bonbons et des pâtisse¬ 
ries. — Dans 5 litres d’eau, faites bouil¬ 
lir 1 kilogr. de bois de Fernainbouc, et 
dans un nouet de linge 30 gr. de coche¬ 
nille pulvérisée. Faites bouillir vive¬ 
ment jusqu’à ce que l’eau soit réduite de 
moitié. Retirez le nouet ; passez l’eau 
de l’ébulition, jetez-y 10 gr. d’alun de 
Rome et conservez-la. Mettez le bois de 
Fernambouc qui a bouilli dans 5 nou¬ 
veaux litres d'eau avec le nouet. Faites 
une seconde fois réduire cette eau à 2 
litres et demi. Passez, ajoutez 10 gr. 
d’alun de Rome, conservez. Operez une 
troisième fois, identiquement de la 
même façon, avec le même bois et le 
même nouet. Enfin, mettez bois et nouet 
une quatrième fois dans 5 litres d’eau, 
faites réduire comme ci-dessus; passez, 
ajoutez 10 gr. de sel ammoniac au lieu 
t d’alun. Réunissez les quatre décoctions 
et conservez-les presque bouillantes. 
Aussitôt, versez 500 gr. d’acide nitrique 
concentré dans un grand bocal tres- 
élevé, faites-y dissoudre 153 gr. de sel 
de cuisine et 15 gr. de sel ammoniac. 
Lorsque les deux sels sont bien dissous, 
mettez le bocal dans un bain-marie et 
jetez dans le liquide, par petites por¬ 
tions, 153gr. d’etain déglacé en ruban. 
L’étain se dissout avec eifervescence. 
Quand cette dissolution est achevée, 
jetez-la dans la décoction de bois de Fer¬ 
nambouc; agitez fortement le mélange, 
passez-le à travers un linge et laissez- 
le reposer pendant 12 ou 15 heures. Le 
précipité qui se forme au fond du vase 
est le carmin : décantez doucement ; 
remplacez par de nouvelle eau celle qui 
a été versée, lavez le carmin et lais¬ 
sez déposer de nouveau. Remplacez 
l’eau, lavez et laissez déposer jusqu’à 
ce que l’eau soit claire et sans saveur 
acide ou alcaline. Ce carmin se con¬ 
serve dansl’eau et en lieu frais. Il faut 
changer l’eau tous les huit jours au 
moins; si l’on n’a pas eu soin de bien le 
laver, il e.st sujet à fermenter età épais¬ 
sir. Il faut que le vase dans lequel ou le 
conserve soit recouvert soigneusement. 
Quand on veut se servir de carmin, on 
en prend la quantité nécessaire à l’aide 
d’une cuiller de bois et on recouvre le 
vase. 
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Carmin en poudre. Cette couleur, 
la plus belle que possède la pâtisserie, 
s’obtient par le procédé ♦.suivant : Ayez 
186 gr. de cochenille pulvérisée et C 
litres d’eau de fontaine. Mettez T'eau 
sur le feu et, lorsqu’elle est sur le point 
de bouillir, jetez-y votre cochenille. 
Faites bouillir pendant 5 quarts d’heure ; 
ajoutez 30 grammes d’alun et faites 
bouillir encore pendant 10 minutes. 
Passez à travers un linge bien fin; lais¬ 
sez reposer pendant 18 heures. Décan¬ 
tez l’eau. Remplacez-la par 2 litres d'eau 
nouvelle. A^joutez 8 gr. de dissolution 
d’étain de glace en ruban dans de l’a¬ 
cide nitrique, agitez jusqu’à parfait mé¬ 
lange. Pendant 5 jours changez l’eau 
toutes les 24 heures. Il faut que l’eau 
n’àit plus ni odeur ni saveur pour que 
la couleur soit bien lavée. Décantez une 
dernière fois. Mettez la coqleur dans 
des assiettes en porcelaine et faites-la 
sécher à une douce chaleur au-dessus 
du four. 

Carmin végétal liquide. C’est le pro¬ 
duit le plus généralement employé en 
pâtisserie, parce qu’il est très-facile de 
se le procurer dans le commerce. Il est 
tout à fait inofifensif et convient mieux 
que les autres pour colorer les sucres 
en poudre et pour teinter les sucres 
cuits. — Le commerce fournit des car¬ 
mins de toutes nuances, depuis la teinte 
bleue, jusqu’à la teinte rose. 

Carminatifs. On appelle ainsi les 
plantes et les médicaments qui dissi¬ 
pent les gaz contenus dans l’estomac 
ou dans les intestins. Les plantes car- 
minatives les plus répandues sont : 
l’absinthe des jardins, la menthe fri¬ 
sée, la camomille romaine, le thym, le 
serpolet, les baies de laurier, l’anis, le 
carvi, le fenouil, le cumin, la coriandre, 
l’angélique, etc. Les cuisinières feront 
donc toujours bien dé ne pas ménager 
ces plantes comme assaisonnement des 
mets ftatulents, tels que les haricots. 

Tisane carminative. 2 gr. de camo¬ 
mille, 5 gr. d’anis, 100 gr. de sucre pour 
1 litre d’eau. (Voy. Tisane). 

Potion carminative contre les coliques 
venteuses. Pour 150 gr. d’eau, employez 
10 gouttes d’essence d anis, 20 gouttes 
d’ether sulfurique, 12 gouttes de lauda¬ 
num de Sydenham et 50 gr. de sucre. 
Opérez comme il est dit à notre mot 
Potion. 

Les carminatifs sont excitants, Us 
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conviennent, par conséquent, aux tem¬ 
péraments mous et lymphatiques, mais 
Ils sont nuisibles toutes les lois qu’il y 
a irritation des orpanes abdominaux. 
Il ne faut pas en faire abus. 

Carottes (Variétés). Carottes fou- 
RAGÈRES. Elles se divisent en trois 
(groupes : 1® Les carottes blanches ; 2“ les 
carottes jaunes ; 2® les carottes rouges. 

La carotte violette, d’origine espa¬ 
gnole, est peu appréciée par la grande 
culture; elle rentre plutôt dans la ca- 
tt'gorie des carottes potagères dont 
nous allons parler tout à l’heure. 

1® Parmi les carottes blanches, il faut 
tout d’abord signaler : 

La carotte blanche à collet rert, à collet 
découvert, très-longue et qui est origi¬ 
naire de la Belgique. 

La carotte de Dreteuil, qui diffère com¬ 
plètement, quant à la forme, de la pré¬ 
cédente et qui est, elle, tout à fait en¬ 
terrée. 

Iji carotte blanche courte des Vosges, qui 
;st moins développée que celle de Bre- 
teuil et comme elle complètement en- 
toiTée. 

La carotte translucide n’est qu’une va¬ 
riété de la carotte de Breteuil. 

2® Les carottes jaunes se subdivisent 
aussi en variétés assez nombreuses : 

La carotte jaune d'Achicourl, qui est 
allongée, volumineuse, ne sortant pas, 
ou du moins, presque pas de terre. 

La carotte jaune d collet vert, moins vo- ; 
lumineuse, quoique longue que la pré¬ 
cédente. 

Elle est plus découverte que celle 
d’Achicourt. 

La carotte de Saulfed ne diffère pres¬ 
que pas de la jaune à collet vert. 

La carotte jaune longue d'Alsace, qui 
sert d’intermédiaire entre les jaunes et 
les rouges longues quant à la couleur. 

3® La carotte grosse rouge à collet vert 
des Flandres, qui esttrès-enterrée et fort 
volumineuse. 

La carotte d'Altringham, plus réguliè¬ 
rement cylindrique, plus allongée, mais 
de moindre diamètre. 

Cette variété est fort estimée. 

Viennent ensuite les innombrables 
variétés de carottes de pays, toutes plus 
ou moins rouges, plus ou moins jaunes, 
et qu’il est bien impossible de décrire. 

Parmi les variétés que nous venons 
de décrire, les unes ne peuvent être 
données qu’aux aniiaauxt les autres, au 
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contraire, peuvent servir aux prépara¬ 
tions culinaires. 

Ces dernières, même lorsqu’elles doi¬ 
vent servir de nourriture aux bestiaux, 
sont préférables, car elles sont plus ri¬ 
ches et plus savoureuses. 

Voici par ordre de qualité quelles sont 
les variétés qu’il faut cultiver de préfé¬ 
rence ; 

1® La carotte d’Altringham ; 

2® La carotte jaune d’Achicourt; 

3® La carotte de Nonceveux, parmi 
les rouges communes de pays ; 

4® La carotte rouge à collet vert des 
Flandres. 

Carottes potagères. Les bonnes 
variétés de carottes de table ne sont pas 
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nombreuses ; on ne peut guère distin¬ 
guer que : 

La carotte courte de Hollande. 

La demi-courte de Hollande. 

La carotte de Crécy ou de Croisg, 

La carotte d'Altingham. 

La carotte jaune d’Achicourt. 

Cette variété est nioins savoureuse, 
moins délicate que les autres, mais elle 
a l’avantage de se conserver plus long¬ 
temps. 

La carotte violette d’Espagne, cultivée 
dans les pays du nord, ne mérite pas 
d’être classée parmi nos meilleures ca¬ 
rottes de table, quoiqu’on aient dit plu¬ 
sieurs auteurs. 

II faut remarquer que la couleur rouge 
ou jaune est un indice de qualité; que 
la couleur jaune-clair est déjà un in¬ 
dice de médiocrité, et que la couleur 
blanche est le signe de l’infériorité. 
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Il faut encore remarquer que, parmi 
les rouges et les jaunes-rouges, les 
meilleures sont celles qui prennent le 
moindre développement. 

—{Culture potagère). La carotte exige 
un sol profondément labouré et fumé 
l’année précédente. On peut semer cette 
plante depuis le mois de février jusqu’en 


éclaircira à mesure que le plant gros¬ 
sira. Celles que l’on arrache pour déga¬ 
ger les autres peuvent nourrir les lapins 
qui sont très-friands de leurs feuilles. 
Les carottes peuvent passer l’hiver dans 
le potager, sous une légère couche de 
paille ; mais il est préférable de les ar¬ 
racher en novembre, pour les conserver 
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mal, plutôt un peu trop serré que trop 
clair. Les variétés hâtives peuvent en¬ 
core être semées en juillet.’La fausse 
araignée {acarus) est un ennemi qu’il 
- faut surveiller; car, en suçant le jeune 
plant au collet, elle le fait périr; on la 
fait fuir en bassinant légèrement la 
plante avec de l’eau mêlée de suie ; on 
sarclera souvent les carottea et on les 

Économie, 


à la cave, comme nous dirons cl-des- 
sous. 1 are de terre peut produire de 300 
à 400 kilogr. de carottes ; les meilleures 
espèces sont : la courte hâtive de Hol¬ 
lande, la rouge demi-longue de Meaux, 
la rouge et la jaune deFlandre, lajaune 
d’Achicourt. Ces trois dernières sont 
les meilleures pour la conservation. 

Grainet. On réserve pour porte-grainee 
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les plants les mieux venus de chaque 
variété J on les laisse en place, en les 
garantissantavec un jieu de i)aille ou de 
litière pendant les Tort s {^elees. Au 
printemps, on les transplante dans une 
terre bien fumée et prof. ndeinent labou¬ 
rée, en les espaçant de 50 cenliinéli’i s 
en tous sens. Vers le mois (l août, les 
praines ( Omnieiicent à mûrir ; elles 
conservent leur.' facultés germinatives 
de 3 à 5 ans. 

Conseirntion des mrotles. (bi peut le.s 
faire dessecher, comme il est dit a notre 
mot Consirt es; mais pour les conserver 
fraîches, il faut, apres les avoir arra¬ 
chées, les nettoyer proprement sans les 
laver ni attaquer leur epiderme ; puis 
les couper au collet pour enlever les 
feuilles. On les garantit de la gelee, en 
les rangeant dans un lieu couvert [tar 
couches entre htsquelles on place des 
lits de paille. On peut aussi les déposer 
par lits dans des silos de 1 métré de 
large sur 80 centimètres de profondeur. 
On les recouvre d’une bonne couche de 
paille assez épaisse pour les garptir <le 
l’humidité et de la gelee. Lor qu’on n’en 
a pas une grande quantité, on les em¬ 
pile dans des futailles bien closes, avec 
du sable sec. 

—{Cuùdne). Racine succulente et apé- 
ritive, la carotte sert d’aliment et d’as¬ 
saisonnement; on en fait des conserves 
au sucre et au vinaigre; elle est l’exci¬ 
pient le plus ordinaire du jus, des coulis 
et des ragoûts. On lui reproche d’être 
peu nourrissante et légèrement indi¬ 
geste ; elle est excellente en mai et juin. 

Carottes à la crème {Entremets). Faites 
blanchir 800 gr. de carottes nouvelles à 
l’eau bouillante pendant 5 minutes ; 
rafraîchissez-leset enlevez la peau avec 
un torchon. Coupez la partie verte de la 
tête et un petit bout de la queue; parez- 
les en arrondissant les extrémités. Met- 
tez-les dans une casserole avec 30 gr. de 
beurre, une cuillerée à pot d’eau, une 
pincée de sel et 5 gr. de sucre. Couvrez 
la casserole de son couvercle et faites 
cuire 20 minutes à petit bouillon, en 
faisant sauter les carottes de temps en 
temps pour qu’elles cuisent bien égale¬ 
ment. Quand elles fléchissent sous la 
pression du doigt, elles sont cuites. Fai¬ 
tes une liaison avec 2 jaunesd’œufs, une 
Builieree à bouche de lait, 15 gr. de 
beurre et une demi-cuillerée de persil 
haché. Liez, servez. 


Carottes frit es (Entremets). On fait frire 
les < arottes en minces t”anche8, comme 
les pommes de terre ; on les sale au sor^ 
tir de la friture; elles sont délicieuses. 
Quehiues personnes les font blanchir 
avant de les mettre dans la friture. 

Carottes au gras (Entremets). Apprêtez- 
les de la même maniéré que les carottes 
à la creme ; mouillez avec du conscmmé 
au lieu de lait. 

Ita.jont de carotte.^ (Entremets). Ratis¬ 
sez et lavez les carottes; mettez-les 
blanchir k l’eau bouillante; cuupez-les 
en mets; jias'ez-lesau feu avec un mor¬ 
ceau de b<-urre, du sel, du poivre, du 
persil hache et un peu de lait. Quand la 
cuisson est achevée, liez la .'auce avec 
des jaunes d’œufs au moment de servir. 

Ragoût de carottes an gras. Mettez les 
carottes dans une casserole, avec des 
tranches de lard, du persil, des ciboules, 
du sel,du poivre; mouillez avecdubouil- 
Ion, du con.somméoudu jus. Faites cuire 
et réduire à courte .sauce. 

Carottes à la maître d'hôtel. .\yez des 
caroür# pourg'arniture(Voy.ci-des80us). 
Faites-les sauter dans une casseiyile, 
avec beurre, per.sil et ciboules hachés, 
sel et gr>s poivre. 

Carottes pour garniture. Ayez une qua¬ 
rantaine de carottes d’égale grosseur; 
lavez-les, egouttez • les, |)arez-les, ou 
même, si vous avez les instruments né¬ 
cessaires, tournez-les en forme de poire. 
Mettez-les dans une casserole avec 20 
centilitres de bouillon ou d’eau, 5 gr. de 
sucre et la même quantité de sel. Faites 
cuire à grand feu pendant 20 minutes 
avec la casserole hermétiquement cou¬ 
verte; si au bout de ce temps, le bouil¬ 
lon n’est pas encore réduit, ôtez le cou¬ 
vercle pour accélérer la réduction. 
Après le mois de juillet, les carottes 
sont généralement trop grosses pour 
être employées en entier ; il faut alors 
les couper en morceaux de 6 centimè¬ 
tres de long sur 4 de large, et employer 
une quarantaine de ces morceaux, qu® 
l’on mouillera de 30 centilitres de bouil- ^ 
Ion pour faire durer l’évaporation plus j 
longtemps. Les carottes d’hiver, plus 
dures, devront être préalablement blan- ' 
chies et mouillées d’un demi-litre de 
bouillon ; la cuisson se fera à feu très- 
doux. . 

Carottes à la flamande (Entremets). 
Goupez-les en rondelles et faites-les 
blanchir : ensuite, mottez-les dans un^ 
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casserole avec du beurre, du bouillon 
ou de Teau et un peu de sucre. Faites- 
les cuire vivement : quand elles sont 
cuites, ajoutez-y des fines herbes, et 
une cuillerée de jus; deux ou trois mi¬ 
nutes après, liez et versez le tout dans 
le plat à servir que vous pourrez cou¬ 
ronner de croûtons frits. 

Carottes à ta poulette (Eutremets). Ratis¬ 
sez les carottes et e.t)U|»ez-les par tran¬ 
ches. Mettez-les cuire à l’eau bouillante 
avec du sel et du beurre ou de la 
frraisse. — Lorsqu’elles sont cuites, 
égouttez-1 es. Mettez dans une casserole, 
un morceau de beurre et de la farine. 
Faites un roux et mouillez-le avec du 
bouillon, de l’eau ou du jus; quand la 
sauce est liée, ajoutez-y 1 ou 2 jaunes 
d’œufs; sucrez-la et mettez-y les carot¬ 
tes. 

Carottes aux fines herbes (Entremets). 
Faites cuire les carottes comme ci-des- 
sus; égouttez-les; mettez dans une cas¬ 
serole un morceau de beurre avec 2 
çu^lerées de farine; faites un roux; 
ajoutez-y du persil kache; un peu de sel 
et de poivre; mouillez c*mme ci-dessus. 
Quand cette sauce est liee par l’ébulli¬ 
tion, ajt-utez-y vos carottes, et un jus 
decitr.oti. Servez. 

Carottes (Potage aux). Mettez des ca¬ 
rottes dans de l'eau avec des pommes 
de terre, un gros oignon, un peu de ce¬ 
ler! et du sel. Faites cuire les legurnes; 
passez à la passoire; ajoutez du beurre 
ou de la graisse. Servez. 

Carottes sucrées (Entremets sucré). 
Ayez .SOO gr. de carottes. Épluchez-les; 
coupez-les en tres-niinces filets; faites- 
les blanchir et egoutter. Jettez-les dans 
de l’eau bouillante, sucrez avec500 gr. 
de sucre; elles doive it baigner large¬ 
ment dans l’eau. Lorsque cette dernière 
est réduite de moitié, ajoutez le zeste 
d’un citron flnement haché. Quand le 
tout est réduit en marmelade, expri- 
mez-y le jus d’un citron et donnez à ce 
mets la ferme que vous désirerez, mais 
principalement la forme d’une Charlotte 
(voy. Charlotte). 

Confiture de carottes. Cette confiture ne 
peut s’obtenir qu’au moment des ven¬ 
danges; ratissez des carottes; faites-les 
blanchir pendant 10 minutes. Mettez-les 
dans une bassine et couvrez-les de vin 
doMT dans lequel il faut qu’elles baignent 
trts-largement; faites-les cuire d’ans le 
tTin, en ayant soin d’écumer à demi-cuis¬ 


son: aj( liiez un peu de canneli et du 
sucre ou du miel. Von.s rec jnnaissez 
que la confiture est à son degre de cuis¬ 
son lorsqu elle brunit et s’épaissit, en 
refroidissant dans une assiette. 

Sirop dr c.vrottes. Voici la recette 
de ce sirop dont les Belges font un 
grand usage : 

Coupez les carottes en 2 ou 3 jiarties 
et fait s-les cuire dau> de l’eau { 'i i. n > 
d'eau pour 5 ' lilre- de car.iil,-,.- )• a;a ;-s 
2 heures etdemie de cui.->.>oii, jir 
pulpe chaude; vou- en ohtiendiv.z de 
15 à 18 litres de jus que vous fi-rez cuire 
dans un chaudron en fer ou en cuivre; 
dès la première ebuilition, modérez le 
feu et faites cuire lentement pendant 
8 heures. 

Caroube. Le fruit du caroubier ren¬ 
ferme une pulpe agréable et sucree, 
quand elle est bien mûre; c’est un fruit 
laxatif dont il ne faut pas faire exces. 

Caroubier. Cet arbre, qui ressemble 
un peu à notre pommier, produit des 
gousses charnues appelées caroubes, 
l'ruit excessivement sucre que les mé¬ 
decins emploient contre les maladies de 
poitrine. Le caroubier vient abondam¬ 
ment en Algérie et dans les pays de la 
même zone; son fruit nourrit les pau¬ 
vres et le bétail ; en fait un commerce 
considei'alde sur le» côte> de la Médi¬ 
terranée. 

Carpe (Cuisine). La chair si estimée 
de ce poisson e.st peu nourrissante et 
lourde. — Les carpes les plus recher¬ 
chées sont celles des fleuves et des ri¬ 
vières, parce que la carpe d’etang a 
presque toujours un goût de vase. Les 
mâles sont préférés au\ femelles, et les 
car|ies tailees jdus es imee- que les 
mirées. Les laitances et les a*uf> sont 
délicats , agréables et nullement 
dangereux. C’est depuis mai jusqu’en 
août inclusivementquece poi son d’eau 
douce reunit toutes ses qualités. Les 
carpes de rivière sont brunes dessus, 
blanches dessous, jaunes sur les côtés. 

Moyen de faire passer aux carpes le 
goût de vase. Quelques personnes font 
revivre 8 jours les carpes dans une eau 
claire fréquemment renouvelée; mais 
on n’apas toujours le temps d’employer 
ce moyen. Il est beaucoup plus court 
et plus simple de faire avaler «u pois¬ 
son un verre de fort vinaigre, d s'éta¬ 
blit alors sur le corps de la carpe une 
sorte d’épaisse transpiration que l’on 
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enlève à l'aide du couteau, en écaillant 
le poisson. Débarrassées de cette sueur, 
les chairs se raffermissent, et, si l’on 
a soin de les faire dégorger pendant 
quelques heures dans de l’eau, avec un 
peu de vinaigre, elles deviendront aussi 
franches de goût que si le poisson avait 
été péché en eaux-vives. 

Carpe hite (Rôt). On doit préférer un 
poisson laité ; qu'il soit bien doré ; vous 
retirez les ouïes et vous l’écaillez. Fen¬ 
dez la carpe de la tête à la queue, par 
le dos, sans détacher les deux parties ; 
ôtez la vessie et le foie ; mettez la laite 
ou les œufs dans un plat à part. 

Trempez carpe et laite pendants mi¬ 
nutes aans du lait; saupoudrez-les 
d’une pincée de sel; roulez-les dans de 
la farine. — Faites frire de 8 à 10 mi¬ 
nutes jusqu’à couleur blonde, — servez 
laite et carpe frites avec persil frit et 
citron. 

Autre recette. Ecaillez la carpe et fen- 
dez-la comme ci-dessus ; débarrassez-la 
de la laite ou de ses œufs; faites-la ma¬ 
riner pendant 1 ou 2 heures avec poi¬ 
vre, sel, oignon, thym, laurier, persil, 
vinaigre; au sortir de la marinade, 
passez-la dans la farine ; mettez-la dans 
une friture très-chaude ; quand elle est 
à demi-cuite, farinez à part et ajoutez 
dans la friture la laite ou les œufs; 
servez le tout entouré de persil frit et 
saupoudré de sel. 

Carpe grillée (Entrée). Préparez et 
fendez le poisson comme ci-dessus; 
faites-le mariner comme il a été dit ; 
mais au lieu de vinaigre, employez de 
l’huile dans la marinade. Posez la par¬ 
tie fendue sur le gril ; retournez le pois¬ 
son, quand ce côté est cuit. La carpe 
grillée se sert sur une farce d’oseille, 
ou sur une sauce blanche aux câpres 
ou sur une maître d’hôtel. 

Carpe à l'étuvée (Entrée). On fait cuire 
le poisson entier dans un court bouil¬ 
lon préparé comme pour une matelote, 
(voy. ce mot). Seulement on peut, au 
moment de servir cette matelote, y in¬ 
troduire un peu de beurre d’écrevisses, 
ou bien un petit morceau de sucre, avec 
un morceau de beurre manié de fa¬ 
rine. 

Carpe à la Chambord (Entrée et releve'). 
La carpe écaillée, vidée et lavée, sera 
emplie d’une farce à quenelles. On l’en¬ 
veloppera dans un linge et on la fera 
cuire dans un court-bouillon. Quand elle 
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est cuite, on la déballe pour la servir 
entourée d’une garniture à la financière 
(voy. Fimncière). 

Carpe au bleu (Rôt). Faites-la cuire et 
servez-la comme le brochet au bleu. 

Carpe à la provençale (Entrée). Coupez 
le poisson par tronçons ; mettez-le dans 
une casserole avec de l’huile, un demi- 
litre de vin, un peu de beurre manié de 
farine, du sel, du poivre, du persil, de 
la ciboule, des échalotes, de l’ail, des 
champignons, le tout haché. Faites 
cuire vivement, de façon à réduire la 
sauce. 

Carpe à la maitre d’hôtel (Entrée). 
Ecaillez et videz le poisson ; débarras- 
sez-le des nageoires et de la queue; 
préparez-le et servez-le comme 1« wo- 
quereau à la maitre d'hôtel 
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Carpe en matelote (voy. Matelot^. 

Carpe en fricassée de poulet (Entrée.) 
Coupez le poisson par tronçons; mettez 
ces tronçons dans une casserole avec 
beurre, farine et fines herbes hachées 
auxquelles vous ferez bien d’ajouter des 
champignons hachés ; passez un instant 
sur le feu; mouillez avec du vin blanc; 
faites cuire et liez aux jaunes d’œufs. 
Servez. 

Carpe à la marseillaise (Entrée). Cou- 
pez-la en tronçons; mettez-la dans une 
casserole avec un cinquième de litre de 
bonne huile d’olives, un demi-litre de 
vin, des fines herbes et des champi- 
pignons hachés; faites cuire; liez au 
beurre manié de farine. 

Carpe au vin. Ecaillez et videz une 
carpe; garnissez-en l’intérieur avec 
un morceau de beurre manié de fines ^ 
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lierbes. Emballez lu carpe dans on 
linge blanc, mettez-la dans une cas¬ 
serole ; arrosez-la de vin rouge et d’eau 
ou de bouillon; ajoutez du beurre, des 
tranches d’oignons, de carottes et de cé¬ 
leri, si vous en avez ; aromatisez de 
girofle, de thym et de laurier; faites 
cuire; déballez la carpe; dressez-la sur 
un plat; faites réduire la sauce après 
l’avoir passée au tamis, versez-la sur 
la carpe. 

Carpe à la bourgeoise (Entrée). Ecail¬ 
lez une carpe et débarrassez-la de la 
vessie et de l’amer; fendez-la par le 
ventre dans toute sa longueur ; ouvrez- 
la. — Mettez-la, à plat, dans une casse¬ 
role, sur un roux et avec accompa¬ 
gnement de champignons, lard et petits 
oignons revenus dans le beurre; salez, 
poivrez et mouillez avec eau ou bouil¬ 
lon et vin. — Couvrez.—Faites mijoter 
îur un feu doux jusqu’à parfaite cuis¬ 
son. 

Dissection de la carpe. Çoupez la tète ; 
tirez une ligne du haut de la partie qui 
reste jusqu’à U queue ; divisez cette li¬ 
gne par d’autres lignes transversales; 
levez proprement les carrés formés par 
ces lignes (dans les maisons riches, les 
carrés sont levés à l’aide de truelles 
d’argent). On ne sert • que le ventre 
quand on n’est que peu de convives ; le 
dos est moins délicat; mais la laitance 
est tout ce qu’il y a de plus estimé. 
Lorsqu’on a servi la chair d’un côté, on 
retourne la carpe avec adresse et on 
découpe l’autre côté de la même façon. 

Carpeau. Variété de carpe du Rhône 
et de la Saône. — Le carpeau est d’un 
prix exorbitant lorsqu’il est gros; il se 
prépare comme la carpe; la chair en 
est délicate et agréable. 

Carragaheen. Voy. Mousse d'Irlande. 

Carré (Cuisine). On appelle carre l’en¬ 
semble des côtes d’un veau ou d’un 
mouton. Les carrés, morceaux de pre¬ 
mier choix, se détaillent ordinairement 
en côtelettes (voy. ce mot). La selle, ou 
partie qui touche le filet, n’a jamais la 
iuême valeur que le filet lui-même, bien 
qu’elle se confonde souvent avec lui. 

Carrré de veau à la broche. Parez le 
carré en supprimant les nerfs et les 
peaux, ôtez la côte placée sous le ro¬ 
gnon et l’os qui est situé à l’autre bout; 
donnez un coup de couperet dans les 

t 'ointures des côtes; couchez-le sur la 
(roche, de manière à ne pas percer le 
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filet; maintenez-le à l’aide d'un gros 
hâtelet. Faites rôtir. 

Carré de venu à la Monglas. Lardez un 
filet de carré de veau avec du lard ma¬ 
nié de fines herbes ; mettez-le dans une 
braisiére foncée de bardes de lard; 
ajoutez des tranches d’oignons, des ca¬ 
rottes et des panais émincés. Faites 
suer pendant une demi-heure sur un 
petit feu; ajoutez un peu de vin blanc 
et continuez la cuisson, toujours à pe¬ 
tit feu. Lorsqu’elle est achevée, ajoutez 
une ou deux cuillerées de jus; passez 
la sauce et servez-la sur le veau. 

Carré de veau à la bourgeoise (voy. ci- 
dessous, Carré de mouton à la bourgeoise.) 

Carré de mouton à la bourgeoise (En¬ 
trée). Parez votre carré de mouton et 
faites-le revenir dans une casserole ; 
lorsqu’il a pris couleur, ajoutez un verre 
d’eau, un peu de vin blanc, du persil,de 
la ciboule, une gousse d’ail, 2 nous de 
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girolle, du sel, du poivi'e; faites cuire; 
passez ensuite la sauce, dégraissez-la , 
et faites-la réduire; liez-la avec un peu * 
de beurre manié de farine et de persil 
haché; ajoutez un filet de vinaigre ou 
du jus de citron; servez cette sauce sur 
le carré. 

Carré de mouton sur le gril (Entrée). 
Coupez-le en côtelettes ; salez-les ; poi- 
vrez-les; panez-les et faites-les griller. 
Dressez-les sur un plat et servez-les à 
sec ou avec une sauce. 

Carré de mouton à la Conti (Entrée). 
Prenez un carré de mouton ; parez-le 
en levant les peaux qui se trouvent sur 
le filet; piquez-le de i)etit lard ; mettez- 
le dans une casserole avec des écha¬ 
lotes, du persil, des ciboules hachés, du 
laurier, mouillez avec un verre de vin 
blanc et un verre de bouillon ; faites 
cuire à petit feu; salez, poivrez. Quand 
le carré est cuit, dégraisser la sauce; 
llez-le an beurre manié de farine ; faite» 
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lier la sauce sur le lou et versez-la sur 
le carré. 

Carre de mouton (Dixseclion du). Pas¬ 
sez le couteau entre chaque vertèbre et 
prolongez l’incision en haut et en bas, 
en passant la lame de l’instrument dans 
les jointures de l’épine dorsale. 

Carreaux de vitres {Moyen de les en¬ 
lever sans les briser). Mettez de l’acide 
sulfurique dans une liole, bouchez-la, 
avec un bouchon percé, d’un petit trou 
dans lequel vous ferez entrer un tuyau 
de verre ou de plume ouvert par les 
deux bouts. Répandez goutte à goutte 
l’acide au moyen du tuyau sur le mastic 
qui s’amollira sans retard. Otez ensuite 
le mastic à l’aide d’un mauvais couteau; 
et vous pourrez enfin enlever la vitre 
sans aucune peine. 

Carreau des enfants (Méd.). Aus¬ 
sitôt que les enfants sont atteints de 
cette maladie, leur ventre grossit, se 
tend, se ballonne et offre au toucher 
des bosselures qui vont se multipliant 
avec rapidité de jour en Jour. Le petit 
malade éprouve des coliques et perd le 
sommeil ainsi que l’appétit; son ventre 
finit par devenir aussi dur qu’une bri¬ 
que ou carreau. 

Dès la première atteinte de cette ma¬ 
ladie, il faut appliquer sur le ventre des 
compresses d’eau sédative, le jour, et 
un cataplasme vermifuge, la nuit. On 
administre, soir et matin, du sirop de 
chicorée dans de la tisane de salsepa¬ 
reille. 

c On donnera aux petits malades de 
l’huile de foie de morue à la dose de 2 à 
3 cuillerées à café par jour, autant de 
sirop d’iodure de fer, et on lui fera 
prendre des bains avec 250 gr. de sel 
gris et autant de feuilles de noyer. On 
aidera à l’action des médicaments par 
une bonne nourriture, le grand air et 
quelque exercice, si l’êgc le permet, p 

(Df Qillon.) 

Carrelet. Ce poisson plat et souvent 
assez gros, est répandu sur nos mar¬ 
chés. Il est d’une chair blanche, 
aqueuse, peu délicate, mais de facile 
digestion ; c’est en mai et en juin qu’il 
faut manger le carrelet. Débarrassez-le 
de ses ouïes; videz-le, ébarbez-le, la- 
vez-le, grattez-le. Faites-le cuire dans 
de l’eau salée qui le recouvre entière¬ 
ment; il faut un quart d’heure de cuis¬ 
son et 3 litres d’eau pour un carrelet de 
1 kilog. ; égouttez-le; »ervez-le avec 
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4 décilitres de sauce hollandaise à part. 
— Pour le carrelet au gratin voy. Sole 
au gratin. — Les petits carrelets se 
font frire comme les merlans et se ser¬ 
vent avec persil frit et citron. 

Le goût du carrelet est fort.et ne plaît 
pas à tout le monde; le mieux est de 
faire cuire ce poisson dans un court- 
bouillon et de l’accommoder comme 
l'anguille de mer; ou peut aussi le cuisi¬ 
ner comme la sole. 

On a dit avec raison que ce poisson 
est la sole et le turbot du pauvre. Il est 
facile de le reconnaître à ses dents 
pointues, à ses yeux qui sont tous les 
deux du côté gauche et à ses écailles 
molles. 

Carry. Condiment en très-grand 
usage dans les pays chauds, le carry 
sert pour les ragoûts; il relève à mer¬ 
veille la saveur du veau et celle du ca¬ 
nard. Il existe deux sortes de carry ; le 
carry de l'Inde, poudre composée d’un 
mélange de 15 parties du curcuraa, de 
60 parties de Coriandre et de 25 parties 
de poivre noir ou de piment enragé. 
Le carry d'Amérique se compose de 
10 parties de poivre noir, de 10 de pi¬ 
ment enragé et de 80 de dagatafolum. 

Carthame. Le carthame, appelé 
communément safran bâtard, est cul¬ 
tivé en Provence comme fleur d’agré¬ 
ment et comme plante industrielle; 
cette plante est annuelle et elle nous 
vient d’Asie. 

Culture. Le carthame, pour bien 
réussir, demande une terre bien ameu¬ 
blie, légère et très-sèche. 

Plus la terre est sèche et plus les 
fleurs du carthame ont une belle cou¬ 
leur. 

Les fleurs du carthame se ressentent 
du voisinage des arbres, l’ombre les 
rend plus ternes. 

Semis. On sème le carthame vers la 
fin du mois de mars, et sur place : les 
jeunes plants redoutent la transplanta- • 
tion. 1 

Il faut avoir bien soin do n’employer | 
que des graines de l’année. La graine J 
du carthame contient une huile très- 1 
douce qui, dès la seconde année, est i 
rance. Les graines de caithame, comme 
toutes celles des plantes oléagineuses^ 
perdent toutes leurs facultés germina- 
trices dès qu’elles deviennent rances. 

On procède à l’éclaircissage et au 
binage des jeunes plants dès que ceux- 
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ci ont atteint une hauteur de 5 à 6 cen¬ 
timètres. 

Il faut observer une distance de 35 à 
45 centimètres entre les jeunes plants. 

On les bine dès qu’ils ont atteint leur 
complet développement et ils commen¬ 
cent à fleurir dès le mois de juin. 

Cueillette. Il faut, tous les matins, dit 
M. Laure, « visiter les plantes, et l’on 
cueille les^fleurs qui, n’ètant pas encore 
epantmies^ doivent l’être dans le cou¬ 
rant de la journée. 

« Dans les pays sujets à la rosée de la 
nuit, ou s’il avait plu, il faudrait avoir le 
plus grand soin d’attendre que i’humi- 
dite soit entièrement dissipée. 

€ Si l’on cueillait ces fleurs quand 
elles en sont imprégnées, elles noirci¬ 
raient et perdraient leur éclat. 

« L"s fleurs de carthame étant ra¬ 
massées, en on détache de suite les 
fleurons, qu’on étend ensuite sur des 
claies placées à l’ombre; on les re¬ 
tourne chaque jour jusqu’à î)arfaite sic- 
cite; » on enferme alors les fleurs dans 
un bocal, en ayant soin de le bien sé¬ 
cher. 

Durant deux ou trois mois, les fleurs 
de carthame se succèdent sans inter¬ 
ruption. 

Emplois. Les fleurons du carthame 
produisent une matière colorante rouge 
employée dans la teinture. Les graines, 
soumises à la presse donnent de tres- 
bunne huile à brûler. 

Carton (Conn. us.). On donne ordi¬ 
nairement le nom de carton à une feuille 
épaisse de pâte de papier. Le carton de 
collage se compose de plusieurs feuilles 
de papier collées l’une sur l’autre. Le 
carlonrpierre, employé pour le moulage 
d’ornements, est une composition de 
pâte de carton, de gélatine, de craie et 
d’argile, dans des proportions qui va¬ 
rient suivant la dureté à obtenir; le car¬ 
ton hydrauliqw est produit par la même 
composition dans laquelle on remplace 
la gélatine par de l’huile de lin ; ce car¬ 
ton résiste au feu et à l’eau. Le carton- 
f fiitr se fait avec des déchets de peaux, 
que l’on broie en pâte avec des colles 
ou mucilages et que l’on jette dans des 
moules. Enfin, le carton bitumé est un 
carton de pâte enduit de bitume et sa¬ 
ble de gravier. ' 

Carvl. Les graines de carvi sont 
brunâtres, aromatiques, stimulantes, 
caruiinatives, échauffantes. Le catvi, 


qui porte aussi le nom de cumin des 
prés, est une plante bisannuelle qui 
croîtdans les prairies montagneuses du 
midi de la France. La racine jouit des 
mêmes propriétés que les fruits. On em¬ 
ploie le carvi, comme l’anis, contre les 
coliques accompagnées de gaz, contre 
les langueurs d’estomac. On sème le 
carvi au commencement du printemps, 
dans une bonne terre, bien amendée. 
Au printemps suivant, on fume légère¬ 
ment. Il faut recueillir les graines, lors¬ 
qu’elles sont à peine mûres, car elles 
tombent bientôt. 

Eau-de-vie de can'i. Mettez digérer, 
pendant 9 jours, 35 gr. de graines de 
carvi et 200 gr. de sucre dans 1 litre 
d’esprit à 36®. Décantez. 

Cas rédhibitoires. (Loi du 20 
mai 1838.) « Art. 1®*'. Sont réputés vi¬ 
ces rédhibitoires et donneront seuls ou¬ 
verture à l’action résultantde l’art. 1641 
du Gode Napoléon, dans les ventes ou 
'échanges d’animaux domestiques ci- 
dessous dénommés, sans distinction 
de localités où les ventes ou échanges 
auront eu lieu, les maladies ou défauts 
ci-après, savoir : 

Pour le cheval, l’dne et le mulet. La 
fluxion périodique des yeux, l’épilep¬ 
sie ou le mal caduc, la morve, le far- 
cin, les maladies anciennes de poitrine 
ou vieilles courbatures, l’immobilité, la 
pousse, le cornage chronique, le tic 
sans usure des dents, les hernies in¬ 
guinales intermittentes, la boiterie in¬ 
termittente pour cause de vieux mal. 

Pour l'espèce bovine. La phthisie pul¬ 
monaire, l’épilepsie ou mal caduc, les 
suites de la non-délivrance, le renver¬ 
sement du vagin ou de l’utérus, après 
le part chez le vendeur. 

Pour l'espèce ovine. La clavelée. Cette 
maladie, reconnue chez un seul ani¬ 
mal, entraînera la rédhibition de tout 
le troupeau. La rédhibition n’aura lieu 
que si le troupeau porte la marque du 
vendeur. — Le sang de rate. Cette ma¬ 
ladie n’entraînera la rédhibition que 
dans le délai de la garantie, la perte 
s’élèvera au quinzième au moins des 
animaux achetés. Dans ce dernier cas, 
la rédhibition n’aura lieu également que 
si le troupeau porte la marque du ven¬ 
deur. » 

Lorsque l’acquéreur a acqui* la con¬ 
viction que le defaut existe, il doit in¬ 
tenter au vendeur une action en rédh^ 
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bition dans les délais voulus par la loi. 
Ces délais sont, non compris le jour 
fixé pour la livraison, de 30 jours, pour 
les cas de rédhibition périodique des 
yeux et d’épilepsie ou mal caduc; de 
9 jours seulement pour tous les autres 
cas. Si l’animal a été conduit loin du 
domicile du vendeur, il y a un jour de 
plus de délai par 5 myriamètres de dis¬ 
tance entre le domicile du vendeur et 
le lieu où l’animal se trouve. L’acqué¬ 
reur doit, en outre, dans les délais, 
provoquer la nomination d’experts. Le 
vendeur n’est pas tenu de garantir les 
vices apparents dont on aura pu se con¬ 
vaincre; tels sont, par exemple, la sur¬ 
dité et l’aveuglement. On doit toujours 
commencerpar mettre en fourrière l’ani¬ 
mal, objet de la contestation. Nous con¬ 
seillons, dans le but d’éviter les frais 
de procès, de prendre, acheteur et ven¬ 
deur, un vétérinaire pour arbitre, en 
déclarant, par un compromis, s’en rap¬ 
porter exclusivement à sa sentence. Si 
l’animal vient à périr par suite de ses 
vices rédhibitoires, la perte est pour le 
vendeur. 

CaacarlUe (Conn. us.). Ecorce du ero- 
ton cascarilla, d’un gris brun en dedans 
et en dehors, d’une saveur piquante, 
légèrement amère et astringente et 
d’une odeur aromatique agrésible. Elle 
offre beaucoup d’analogie, avec le quin¬ 
quina orange. Un mélange de rhubarbe 
et de cascarille en poudre, pris à la 
dose de 1 à 2 décigr., avant le repas, 
facilite la digestion, pourvu que l’esto¬ 
mac ne soit le siège d’aucune irritation. 
Mêlée au tabac, l’écorce de cascarille 
en corrige l’odeur. 

Casimir (Conn. us.). Drap croisé et 
léger que l’on fabrique particulière¬ 
ment à Sedan, Louviers et Elbœuf. On 
distingue le Casimir à côtes et le Casi¬ 
mir uni; l’un et l’autre doivent être 
faits avec les laines les plus ânes et les 
plus moelleuses. 

Casoar. Le casoar est, après l’autru¬ 
che, le plus grand des oiseaux. Quoique 
originaire de l’Asie méridionale et de 
l’Océanie, il vit assez bien sous nos 
climats ; mais il ne peut s’y multiplier, 
ce qui est malheureux, car sa chair, qui 
offre l’aspect et le goût de celle du veau, 
constitue un manger délicat; ses œufs 
sont aussi gros et aussi bons que ceux 
de l’autruche. 

Ca,%Be fMtfd 0 cine). La ccwi», fruit du ca- 


neficier, arbre d’Egypte, purge plus dou¬ 
cement que le s^; elle détermine 
comme lui des coliques et des flatuo¬ 
sités. 

TisoM ou eau de casse. Ayez 60 gr. de 
casse en gousse; ouvrez la gousse en 
l’appuyant sur l’une de ses sutures et 
en frappant sur l’autre à l’aide d’un 
maillet. Délayez la pulpe intérieure dans 
1 litre d’eau chaude à 60°, Prenez ce li¬ 
tre de tisane en plusieurs tasses, le ma¬ 
tin à jeun. 

Extrait de casse. Casse en gousse 1 
kilog. Délayez la pulpe, les semences 
et les cloisons intérieures dans 1 litre 
d’eau; passez avec expression. Faites 
évaporer au bain-marie, jusqu’à consis¬ 
tance d’extrait. — Employez de 15 à 30 
gr. comme purgatif. 
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Cassement. Le cassement est une 
opération qui a pour but de forcer les 
boutons à fleur à se former plus près des 
branches principales de l’arbre, et à ; 
soumettre ainsi les fruits à une influence 
plus directe de la sève. 

Le cassement consiste, ainsi que son 
nom l’indique, à rompre en totalité ou 
partiellement certains rameaux. 

€ Pendant l’été, dit M. Du Breuil, qui 
préside au développement des bour¬ 
geons destinés à la fructiflcation, ceux ; 
qui poussent trop vigoureusement sont 
soumis au pincement (voy. ce mot) aus¬ 
sitôt qu”ils atteignent une longueur de 
O^.IO. 

Lors de la taille d’hiver suivante, les 
rameaux résultant de ces bourgeons ont 
une longueur de 0“.10 à O"*.!2. ' 

Si on les laisse dans cet état, les bon- i 
tons à fleurs se formeront vers l’extré- j 
mité. I 

Pour forcer ces derniers à naître pla» ; 
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près de la base, il convient de raccour¬ 
cir ces rameaux; mais si le retranche¬ 
ment est fait avec la serpette, cette coupe 
vaste fera développer un certain nom¬ 
bre de boutons à bois en nouveaux bour¬ 


de la taille d’hiver. Les rameaux qui ré¬ 
sultent des bourgeons soumis à un seul 
pincement pendant l’été doivent être 
rompus complètement. 

Les rameaux, au contraire, qui ont 
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geons, et le but de l’opération sera 
manqué. 

11 fautdonc que ce retranchement soit 
en même temps une mutilation, aûn de 
diminuer la vigueur de ces rameaux. 

Le cassement donne ces résultats. » 

Oa procède au cassement au moment 


été soumis k plusieurs pincements doi¬ 
vent être rompus partiellement. Si l’on 
agissait autrement, ces rameaux [dus 
vigoureux que les autres, dans lesquels 
l’action de la sève serait trop restreinte, 
donneraient naissance à un certain 
nombre de boutons' de bois ; ce qui se- 

68 
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mit un résultat absolument contraire à 
celui auquel on veut arriver. 

Ce prolongement de rameau doit être 
conservé jusqu’au moment où les bou¬ 
tons à fleur sont déflnitivement formés. 

L’opération du cassement donne de 
1) ms résultats, quels que soient les ar¬ 
bres fruitiers sur lesquels elle est 
opérée. 

On doit cependant en excepter le pé¬ 
cher qui exige des soins tout particu¬ 
liers (voy. Pêchek). 

Casserole. On lait des casseroles en 
cuivre étamé, en fer battu, en fer-blanc, 
en argent, en fonte,en terre,en faïence, 
en porcelaine. Lorsque les casseroles 
sont en cuivre, il faut en surveiller la 
propreté avec la plus active attention; 
la moindre négligence peut amener des 
empoisonnements ' il est indispensable 
de renouveler fi-équemment l’etamage. 

Les casseroles en plaqué servent à faire 
les soufflés, les pommes au riz, les char¬ 
lottes, etc., qui doivent être servis dans 
le vase où ils ont cuit. 

Les poêlons d'office sont des espèces 
de casseroles en cuivre rouge qui ser¬ 
vent, eu petit, ail même usage que la 
bassine à confiture : cuisson du sucre, 
pralinage de la fleur d’oranger. Les 
petits poêlons servent au pastillage. 

Couvercles des casseroles. Nous con¬ 
seillons de les choisir en tôle et à re¬ 
bord, ce qui permet de mettre du feu 
dessus en guise de four de campagne. 

Casserole garde lait. Voy. Lait. 

Ca-SSErole de riz {Entrée). Ayez 1 
kilogramme de beau riz Caroline; met- 
tez-le dans une grande casserole sur le 
feu, avec de l’eau froide; faites bouillir 
pendant 3 minutes et égouttez. Remet¬ 
tez ensuite le riz dans une casserole 
avec deux fois son volume d’eau ou de 
bouillon, du sel et de la graisse ou du 
beurre. Il faut que le liquide s’élève de 
5 à 6 centimètres au-dessus de la sur¬ 
face du riz. Mettez le tout sur un feu 
vif et dès le premier bouillon, retirez-le, 
écumez; placez la casserole sur des 
cendres rouges, couvrez-la sans mettre 
de feu dessus.^ faites mijoter pendant 
une heure, remuez le riz avec une spa¬ 
tule pour qu’il crèvo également. Lais¬ 
sez mijoter encore pendant 25 minutes, 
remuez de nouveau. Il faut que le riz 
s écrase facilement sous ‘le doigt. On 
peut, pendant la ^lisson, ajouter un 
peu de liquide, si le riz devenait trop 
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épais. Lorsque le riz est crevé, ititii’ez- 
le du feu et laissezde tiédir; formez-en 
une pâte lisse, en l’écrasant parfaite¬ 
ment; la pâte doit ét»*e ferme, presque 
liante. 

Versez cette pâte sur une plaque ou 
sur une tourtière de façon qu’elle ait 
de 10 à 15 centimètres de haut, sur 18 à 
20 centimètres de diamètre. Lissez-la 
bien en passant et repassant les doigts 
dessus. 

Ces opérations préliminaires n’ont 
rien que de très-simple et peuvent être 
faites par tout le monde; mais celles 
quivontsuivre demandent de l’habitude 
et tout le talent d*un artiste. Le pâ¬ 
tissier doit choisir ou préparer un des¬ 
sin destiné à ornementer la casserole. 
D’après ce dessin, il découpe des tran¬ 
ches de carottes ou de betteraves, et 
ces tranches lui servent d’empreintes 
pour marquer la casserole. C’est sur le 
dessin qu’il a formé par ce moyen, qu’il 
doit travailler ensuite tantôt avec la 
pointe d’un couteau, tantôt avec ses 
doigts ou une petite baguette, pour en¬ 
lever et presser les parties qui doivent 
être creuses et donner de la saillie à 
celles qui doivent être pleines. Les 
creux doivent avoir au moins un cen¬ 
timètre pour ne pas s’effacer à la cuis¬ 
son et conserver leur blancheur, tandis 
que les saillies deviendront blondes. 
Pour mieux atteindre ce but, on fera 
bien de dorer les saillies avec du beurre 
clariflé. 

L’ornementation terminée, on con¬ 
tourne, à la pointe du couteau, le cou¬ 
vercle de la casserole; on met le tout 
au four chaud, pendant 1 heure et de¬ 
mie environ, jusqu’à ce que la casse- . 
rôle ait acquis une couleur de jaune vif. 
On la retire alors, on achève de cerner 
le couvercle, on le lève et on vide la 
casserole du riz inférieur, en ne lui 
laissant qu’une croûte mince, et au mo¬ 
ment de servir, on emplit la casserole 
avec un des ragoûts dont voici les re¬ 
cettes : 

Casserole à l’orientale ou kerksou. Pre¬ 
nez une partie du riz que vous avez re¬ 
tiré de l’intérieur de la casserole en la 
vidant. Délayez ce riz avec un peu d’eau 
pour en faire de très-petits rouleaux. 
Mettez ces rouleaux ou kerksou dans 
une passoire ; placez celle-ci sur un pot- 
au-feu ou un ragoût en ébullition, de 
façon que le riz soit pénétré de la va- 
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peur. On met ensuite le kerksou dansla 
casserole de riz avec forcé sel, des 
épices, du pimentetdu safran des Indes. 
On l’arrose d’un peu de bouillon et on 
le couvre de crêtes, de rognons, de 
champignons, etc., le tout saucé d’une 
allemande ou d’une béchamel. 

Casserole i la Toulouse. Garnissez la 
casserole avec cervelles, quenelles et 
boulettes de godiveau; le tout saucé 
d’une allemande et chauffé au bain- 
marie. 

Casserole au naturel. Mettez dans une 
casserole une partie du riz ôté de l’in¬ 
térieur; ajoutez-y une sauce à votre 
goût ; quand le tout est chaud, versez- 
le dans la casserole de riz, couronnez 
ensuite (voy. Couronne d'entrées de four), 
après avoir garni comme la casserole à 
la Toulouse. 

Casserole au gras. Garnissez la casse¬ 
role avec godiveau et quenelles ou avec 
des sautés et des blanquettes de volaille 
et de gibier, avec un ragoût de petits 
oiseaux, ou encore avec de l’appareil 
/ de pâté de fois gras, saucé d’une espa¬ 
gnole et d’une réduction de vin de 
Madère. 

Casserole maigre. Garnissez, soit 
avec des langues de morues dessalées, 
bouillies, épluchées et saucées d’une 
béchamel maigre, avec un morceau de 
beurre et un peu de muscade ; ou bien 
avec des filets et de laitance de poisson, 
des huîtres, des morilles, des fonds 
d’artichauts, des quenelles de pois¬ 
sons, etc. 

Petites casseroles. Elles sont hautes de 
5 à 6 décimètres, sur 5 à 6 décim. de 
diamètre. 

Cassie. La cassie est une plante de 
la famille des légumineuses. Vers la fin 
de l’été, ses rameaux épineux se char¬ 
gent de petites fleurs jaunes, très-odo¬ 
riférantes et fort recherchées des par¬ 
fumeurs. La cassie se propage par 
semence. Voy. Acacib. 

La graine est si dure que pour la 
faire germer, il faut la couper. 

Au printemps, on repique la cassie en 
OTinconces, en lui donnant un binage 
fin mai, et un labour après la taille. 

, Dn plant de cassie peut donner, au 
. 1 ^ bout de cinq années de plantation, une 
récolte de 1 kilogramme de fleurs, qui 
est vendu en moyenne 5 francs. 

.. Cassis {Botanique). Le cassis n’est 
«utre chose qu’un groseillier à fruits 


918 

noirs; il est plus fort et plus robuste 
que le groseillier commun. Les baies en 
sont grosses, noires, très-chargées en 
couleur. 

— {Médecine domestique). Ecrasé et 
appliquées sur les coupures, les pana¬ 
ris et les tumeurs qui airecteiil les 
extrémités du doigt, les feuilles de cas¬ 
sis calment la douleur. On peut les con¬ 
server dans du vin blanc, pour s’en 
servir sur des piqûres de guêpes, d’a¬ 
beilles ou de m'iiicherons. 

Vin de feuilles de cassis. Pour prépa¬ 
rer ce vin, destiné à donner du ton à 
l’estomac, on lait infuser, pendant 24 
heures, deux poignées de feuilles de 
cassis dans une boùteille à large col, 
pleine de vin blanc et bien bouchée. On 
prend uh ou deux verres de ce vin, 
chaque jour, avant les repas, et l’on 
remplace, dans la bouteille, le vin que 
l’on en a enlevé, de jiianière que les 
feuilles baignent toujours dans le li¬ 
quide. Les feuilles peuvent servir pen¬ 
dant une quinzaine de jours, pourvu 
que la bouteille soit hermétiquement 
bouchée et tenue en lieu frais. Pour 
faire ce vin, on peut employer des 
feuilles desséchées et des feuilles 
fraîches, < , 

Les grappes odorantes ducassis sont 
excellentes pour les maladies inflam¬ 
matoires des voies urinaires; les feuil¬ 
les en infusion sont apéritives. La ra¬ 
tafia de cassis est tonique et excitant. 

Liqueur ou ratafia de cassis. Met¬ 
tez dans un vase : ûOO gr. de baies de 
cassis très-mûr, t gr. de girofle, 1 gr. 
de cannelle, 1 litre et demi d’eau-de-vie, 
400 gr. de sucre. Laissez infuser quinze 
jours, en remuant chaque jour. Ecrasez 
les baies de cassis; passez le mélange 
à travers un linge; pressez pour expri¬ 
mer tout le liquide; filtrez, mettez en 
bouteilles. 

Autre procédé. Agissez comme cl-des- 
sus, mais n’ajoutez le sucre qu’après 
avoir filtré. 

Autre recette. Aux ingrédients ci-des¬ 
sus, ajoutez 3 ou 4 noyaux de pêche et 
autant de noyaux d’abricots, dont les 
amandes seront débarrassées de leurs 
coquilles. • 

Antre proccW Au lieu de sucre, sucrez 
avec du sirop, après avoir filtré. 

Autre liqueur. Elle se prépare avec 
les jeunes pousses dn l’arbuste donton 
coupe les extrémités. Meltez une poi- 
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gnée de ces pousses dans un litre de 
bonne eau-de-vie ; laissez macérer pen¬ 
dant 15 jours. Passez; ajoutez un demi- 
litre de vin blanc et 500 gr. de sucre. 
Quand ce dernier est bien fondu, filtrez 
au papier, mettez en bouteilles et lais¬ 
sez vieillir quelcpues mois ; vous obtien¬ 
drez une liqueur stomachique et diges¬ 
tive. 

Autre procédé'. Egrénez et écrasez 1 
kilog. 500 gr. de cassis très-mûr; met- 
tez-le dans une cruche avec 4 litres et 
demid'oau-de-vie, 250gr.de framboises, 
2 clous de girofle et 4 gr. de cannelle. 


tez le jus à part; sur le reste jetez de 
l’eau en quantité égale à la quantité de 
jus retirée. Laissez macérer pendant 
12 heures. Exprimez de nouveau le li¬ 
quide et ajoutez la liqueur obtenue au 
jus mis à part; mêlez ces deux liquides; 
mesurez-les pour y ajouter 50 gr. de 
sucre par litre. Mettez le tout dans une 
futaille ou tout autre récipient qui en 
soit exactement rempli. Laissez fer¬ 
menter; quand la fermentation com¬ 
mence à s’alfaiblir,bouchez le récipient, 
à l’exception d’une très-petite ouver¬ 
ture de la grosseur d’un fosset de bar- 
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Laissez macérer pendant 2 mois ; tirez 
la liqueur; passez avec expression, 
ajoutez 1 kilogr. de sucre au jus ob¬ 
tenu, Quand le sucre est fondu, filtrez. 

Cassis {Gelée de). Ayez 2 kilogr. de 
cassis égréné ; faites-le cuire dans un 
litre d’eau. Filtrez ensuite au tamis; 
ajoutez 600 gr. de sucre par 1 kilog. de 
jus, faites cuire à 28degrés(voy. Sucre), 
mettez en pot et ne couvrez que lors¬ 
que la gelée est bien prise. 

Cassis (Fin de). Egrenez des baies de 
cassis au moment où elles arrivent à 
maturité ; écrasez-les dans un cuvier et 
laissez le tout reposer pendant 24 heu¬ 
res. Exprimez le jus au travers d’un 
sac de grosse toile ou d’un tamis. Mét¬ 


rique. Quelques jours après, débouchez 
de nouveau pour faciliter l’échappe¬ 
ment de l’acide carbonique et répétez 
cette opération de temps en temps jus¬ 
qu’à ce que vous n’ayez plus à craindre 
les effets d’une trop grande expansion 
de gaz. Bouchez alors définitivement. 
Au bout de 6 mois, on peut soutirer et 
mettre le vin en bouteille, quand il est 
bien clair. 

Cassonade. Voy. Sucre, 

Cassumanar (Conn. us.). La racine 
du zingibier, appelée cassumanar dans 
le commerce, nous est ai)portée de 
l’Inde, coupée en petits morceaux. Elle 
est de la grosseur du doigt, de couleur 
brune» d’un goût amer, aromatique et 
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i l)U,eU-ant. On l’emploie quelquefois 
contre les maladies de nerfs, les con- 
Tulsions, la colique, les tranchées et les 
allections hystériques ; mais elle a perdu 
de son ancienne réputation. 

Castor (Cumne). Ce quadrupède in¬ 
dustrieux a presque disparu de nos 
contrées. La chair en est dure, d’une 
odeur et d’un goût peu agréable. La 
queue (qui a le goût de poisson), et les 
pattes de derrière sont les deux par¬ 
ties les plus estimables de l’animal, 

Castoréum. Cette matière grasse, 
onctueuse, très-odorante est sécrétée 
dans des poches que les castors portent 
près des organes de la génération. Le 
castoréum est antispasmodique, exci- 
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tant, il est très-employé par la méde¬ 
cine dans la plupart des névroses etdans 
Vhystérie.En prendre, en poudre, de 5 à 25 
centigr.; en teinture,de 1 à 4 gr. « L’ac¬ 
tion du castoréum se rapproche de celle 
des gommes résines, des ombellifères 
et de la valériane; il est employé dans 
les mêmes cas... Il favorise l’accouche¬ 
ment et l’expulsion du placenta et 
calme la violence des tranchées. » 

. « Boüchardat. » 

i La teinture dissipe les vertiges des 
f personnes qui en respirent l’odeur; 
mise dans le conduit auditif externe, 
avec un peu de ouate, elle fait cesser 
le tintement et le bourdonnement. 

Castration des animaux domes¬ 
tiques. Voy. Bæüf, Cheval, etc. 

Cataire ou Heubb-au-gh.at. Plante 
aromatique à fleurs en épis et à feuilles 
«n cœur. Les chats, dès qu’ils la sem 

i ■ 




tent, accourent se rouler dessus pour 
s’imprégner de son parfum: c’est ce 
qui l’a fait bannir des parterres. 

Catalepsie {Méd.). On appelle ainsi 
une apoi»lexie momentanée. « sans la 
chute, et qui prend le malade debout; 
immobilité complète avec ou sans perte 
de connaissance, comme si la vie ma¬ 
térielle abandonnait le corps exclusi¬ 
vement à la vie intellectuelle. Même 
traitement que pour l'apoplexie. » 

« Raspail. i> 

Ce qui caractérise la catalepsie c’est 
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la faculté que possèdent les membres 
de conserver à l’insu du malade, la po¬ 
sition qu’on leur donne. Ce signe suffit 
pour constater la maladie; car il n’existe 
ni dans Tépilepsie, ni dans l’hystérie 
qui offrent quelque ressemblance avec 
cette maladie. 

« Eviter les émotions, les causes de 
frayeurs subites, les travaux intellec¬ 
tuels continus; prescrire les antispas¬ 
modiques : oxyde de zinc, valériane, 
assafœtida, bromure de potassium. > 
« Df Düpasqüier. » 

Catalpa (Aréorfc.). Ce bel arbre, aux 
fleurs grandes, d’un blanc pur, parsemé 
de pourpre et d’or, se plante au milieu 
des bosquets. On le sème en mars, en 
terrine sous châssis, ou en avril, dans 
une terre sablonneuse, bien arrosée ; 
on le repique en pépinière la deuxième 
année et on le plante la quatrième. Or 
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le multiplie aussi par bouture ou reje¬ 
tons buttés. 

Cataplasme {Méd. dom.). On appelle 
cataplasme un médicament que l’on 
applique sur les tumeurs pour les ré¬ 
soudre. Un cataplasme est un excellent 
moyen d’introduire un médicament 
dans la circulation, sou» }n peau. Les 
cataplasmes résultent d’un uiélange 
de farine ou d’autres poudres avec un 
liquide, soitdel’eau, soit une infusion ou 
une décoction de plante. * On ajoute 
souvent aux cataplasmes des substan¬ 
ces actives, comme des poudres, des 
huiles, des onguents, des extraits, etc., 
tantôt en incorporant ces substances 
dans lamasse, tantôt en les étendant seu¬ 
lement à la surface. > Codex. Le degré 
de chaleur convenable doit être tel 
OT’on puisse toucher le cataplasme avec 
le dos de la main sans se brûler; autant 
que possible, le cataplasme ne doit pas 
aétendre au delà des parties malades, 
ni gêner par son volume on par son 
poids. Il ne faut jamais l’appliquer trop 
chaud. 

— Préparation des cataplasmes. En gé¬ 
néral, dans un but de propreté, on a 
soin d’étendre le cataplasme carrément 
sur la partie moyenne d’un linge doux, 
clair, mais sans déchirure et sans trous. 
On replie, par-dessus, les deux autres 
tiers du linge, de manière qu’ils se re¬ 
couvrent mutuellement; on ramène 
de même l’une sur l’autre les deux ex¬ 
trémités du linge, et on applique le ca¬ 
taplasme sur la peau par son côté sim¬ 
ple. De cette façon, quand on enlève le 
cataplasme, il n’en reste de trace nulle 
part, ni sur la peau, ni sur les bardes. > 
« Raspail. > 

RenouoeUement. Renouvelez le cata¬ 
plasme assez souvent pour qu’il ne 
puisse ni devenir aigre ni refroidir le 
malade. Dès que le nouveau cataplasme 
est prêt, enlevez celui qu’il doit rem- 

Ï )lacer, essuyez avec soin, à l’aide d’un 
inge fin et propre, la partie du corps 
où il se trouvait et appliquez le nou¬ 
veau cataplasme avec une grande cé¬ 
lérité, en évitant tout refroidissement. 

Cataplasme de fécule. Le cataplasme 
de'farine de lin offre l’inconvénient de 
déterminer des éruptions lorsque la 
■farine n’est pas trés-fraîche ; nous lui 

Î (référons le cataplasme de fécule. Dé- 
ayez 50 gr. de fécule de pomme de terre 
dans 100 gr. d’eau froide. Faites bouil¬ 
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lir 400 gr. d’eau; loraqu’elle bout, je- 
tez-y brusquement le mélange ; faites 
jeter un ou deux bouillons; retirez du 
feu. 

Cataplasme de farine de lin. Ayez de ia 
farine de graine de lin aussi fraîche que 
possible; délayez-Ia dans de l’eau en 
quantité suffisante pour produire une 
pâte très-claire. Faites cuire en re¬ 
muant avec une spatule de bois, jusqu’à 
consistance convenable. * 

Cataplasme de farines émollientes. Mêlez 
ensemnle, par parties égales : farines 
de lin, de seigle etd’orge. Opdrezcomme 
ci-dessus. 

Cataplasme de farines résolutives. Fa¬ 
rines de fenugrec, de fève, d’orobe et 
de lupin. Mêlez et opérez comme ci- 
dessus. 

Cataplasme commun contre tes ophtal¬ 
mies. Prenez 130 gr. de mie de pain 
bianc nouvellement tiré du fbnr, 500 gr. 
de lait bien frais, 3 jaunes d’œufs, 30 gr. 
d’huile rosat, une pincée de safran en 
poudre, 3 gr. d’extrait d’opium. Faites 
d’abord une bouillie avec le pain et le 
lait sur un feu très-doux, en remuant 
avec une spatule.*Quand la bouillie est 
épaisse, retirez-la de dessus le feu, dé- 
layez-y les jaunes d'œufs, l’huile rosat 
et le safran. Vous n’y ajouterez l’ex¬ 
trait d’opium que si la douleur est 
grande. 

Cataplasme émollient pour apaiser la 
inflammations. Hachez et pilez ensem¬ 
ble une poignée de feuilles de mauve, 
une poignée de feuilles de guimauve et 
une poignée de feuilles de morelle; fai- 
tes-les cuire dans un demi-litre d’ean, 
écrasez dans ce cataplasme un oignon 
de lis cuit sous la cendre. 

Les cataplasmes émollients peuvent 
aussi s’obtenir avec une farine émol¬ 
liente, ou le mélange de plusieurs des 
farines émollientes dont nous avons 
parlé ci-dessus. 

Cataplasme maturatif. A 100 gr. de 
l’une ou de plusieurs dos farines émol¬ 
lientes dont nous avons parlé, sjoutez 
20 gr. d’onguent basilicnm ; mêlez le 
tout avec de l’eau ; faites cuire jusqu’à 
consistance de cataplasme. Ces sortes de 
cataplasmes conviennent pour faire 
aboutir les abcès. 

Autre. On peut encore obtenir un 
taplasme maturatif par un mélange d’o- 
seiUe cuite, de crème, de savon blanc e^ 
detttieL 
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Cataplasme mrcotique. Il est composé 
de üarine de lin délayée avec une forte 
décoction de pavots, ou arrosée de 50 à 
60 gouttes de laudanum. 
aOUaplasme antiseptique. II est composé 
de farine de lin, de quinquina pulvérisé, 
de camphre et de charbon en poudre, ou 
bien il est arrosé de liqueur de La- 
barraque. 

Cataplasme rubéfiant. Ayez 200 gr. de 
miel, étendez-le sur un linge, saupou- 
drez-le de chaux vive pulvérisée et ap¬ 
pliquez sur la peau la surface saupou¬ 
drée. 

Cataplasme rubéfiant sinapisé. Délayez 
200 gr. de farine de moutarde dans de 
l’eac, de manière à obtenir une masse. 
de consistance de cataplasme. « Cette 
préparation, dit le codex, doit être faite 
avec de l’eau froide ou à peine tiède, 
contrairement à Tusage habituel, qui 
consiste à se servir d’eau chaude et de 
vinaigre comme excipients; l’eau trop 
chaude et les acides ont la propriété de 
s!opposer à la formation de Thuile es¬ 
sentielle, qui constitue le principe âcre 
et rubéfiant de la moutarde. » - 

Cataplasme calmant.’Ayez Ÿb gr. de 
capsules de pavot blanc et 50 gr. de 
feuilles sèches de jusquiame ; coupez 
on morceaux les têtes de pavot et les 
feuilles de jusquiame ; faites-les bouillir 
pendant quelques instants dans l’eau ; 
passez avec expression; ayez lOOgr. de 
mrine émolliente, délayez-la dans le 
produit de la décoction et faites cuire en 
consistance de cataplasme. Si vous £gou- 
tez du laudanum à cette préparation, il 
ne faut pas le mélanger à la masse ; mais 
il faut en arroser seulement la surface 
du cataplasme. 

Cataplasmes émollients de Raspail. 
f Dans un demi-litre d’eau zinguée 
bouillante, versez 100 gr. de farine de 
graine de lin; retirez du feu quand le 
tout est pris en une masse visqueuse et 
comme glutineuse ; versez-y alors quel¬ 
ques grammes d’alcool camphré et un 
verre à liqueur d’eau sédative; mêlez le 
tout avec une cuiller et étendez votre 
pâte sur le linge avec uniformité. > 

Cataplasme aloétique ou vermifuge de 
Raspail. < Ajoutez à la farine de graine 
de lin du cataplasme précédent une poi- 
née de sel gris, deux gousses d’ail 
royées, queli^ues poireaux,des feuilles 
de laurier-cerise, un bouquet de thym, 
é« cerfeuil, 2 gr. d’aloès en poudre pé¬ 
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tris préalablijuent dans une quantité 
suffisante de pommade camphrée. Et 
après avoir étendu la pâte comme ci- 
dessus et arrosé le linge d’eau sédative, 
appliquez le cataplasme, auss.' chaud 
que le dos de la main pourra le suppor¬ 
ter, sur tout l’abdomen ou toute autre 
surface, et appliquez un autre cata¬ 
plasme toutes les deux heures, ou au 
moins 3 fois nar jour pendant une demi- 
heure au moine - Pour le rendre encore 
plus actif, on peux ajouter à tous les in¬ 
grédients ci-dessus 25 centigr. d’assa- 
fœtida en poudre. » 

Cataplasmes secs ou sachets, c Dans les 
affections où les tissus sont infiltrés 
d’eau, ce qui produit l’œdème, je fais 
usage avec succès, dit Raspail, de sa¬ 
chets remplis de substances avides d’hu¬ 
midité, sans être désorganisatrices; de 
sachets de sel gris (sel marin ou sel de 
cuisine). Je place au premier rang les 
sachets de sel de cuisine égrugé fine¬ 
ment ; ces sachets produisent d’excel¬ 
lents effets contre les engorgements du 
sein, les fluxions de la joue, l’apparition 
des glandes ; contre l’infiltration des 
membres, lotions à l’alcool camphré, 
puis application de sacs remplis de 
grains d’avoine très-chauds, de plâtre 
en poudre chauffé au four ou dans un 
poêlon, enfin tout autre Corps fari¬ 
neux. i 

Cataplasme astringent pour le pied du 
cheval. Mêlez ensemble 2 poignées de 
suie de cheminée, 2 poignées de terre 
glaise et du vitriol vert (solution de sul¬ 
fate de fer) en quantité suffisante pour 
former une pâte. 

Cataplasme émollient des vétérinaires. 
Faites bouillir 1 poignée de feuilles de 
mauve et 60 gr. de racines de guimauve 
dans une quantité suffisante d’eau; 
passez et ajoutez au liquide une poi¬ 
gnée de farine de graine de lin; faites 
cuire en remuant sans cesse. 

Cataplasme maturatif des vétérinaires. 
Faites cuire 4 gros oignons sous la cen¬ 
dre; écrasez-les; mêlez-les à 120 gr. 
de farine de graine de lin ; ajoutez de 
l’eau; faites cuire; incorporez, hors du 
feu, 120 gr. de saindoux. Appliquez 
chaud. 

Cataracte (Méaedne). Dans cette 
maladie de l’œil, le cristallin devient 
opaque, la lumière n’arrive plus à la 
rétine et il faut abaisser ou extraire ce 
cristallin, opération pour laquelle ou 
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doit s’adresser à un spécialiste exercé. 
Voy. Œil. 

CatarrheOn appelle ainsi 
la bronchite chronique, maladie commune 
chez les i)ersonnes âgées et qui n’offriï 
rien de dangereux par elle-même, bien 
qu’il soit presque impossible de la gué¬ 
rir. îllle demande des soins attentifs 
lor.sque le temps est froid, humide ou 
variable, parce qu’alors, elle peut dé¬ 
générer en une pneumonie mortelle. 
L'usage de la flanelle sur la i»eau, l’ab¬ 
sence de tout excès, un régime léger, j 
diminuent les désagréments de cette 1 
maladie; lorsqu’elle prend un mauvais 
caractère, quand l’exjtectoration de¬ 
vient abondante ou diiïicile avec fiè¬ 
vre, étoulfement, trouble dans les fonc¬ 
tions digestives, il est urgent d’appeler 
un uLdecin. 
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t Cette maladie, dit le D-- Dupasquier, 
est caractérisée par une toux habituelle 
et une expectoration muqueuse, tantôt 
peu abondante (^catarrhe sec), tantottrès- 
abondante {catarrhe pituiteux, bronchor¬ 
rhée), de crachats opaques ou transpa¬ 
rents, et par un râle sous-crépitant, hu¬ 
mide à la base postérieure des deux 
poumons. 

< Elle a souvent une durée fort lon¬ 
gue, sans empêcher, dans la plupart 
des cas, les malades de vaquer à leurs 
occupations. S’il survient de l’amaigris¬ 
sement, il faut se défier de la tubercu- 
• lose. 

« Traitement. Se tenir dans de bon¬ 
nes conditions hygiéniques; porter de 
la flanelle; prendre des expectorants, 
surtout le kermès minéral, l'oxyde 
blanc d’antimoine, l’oxymel scillitique ; 


administrer souvent des vomitifs et des 
jmrgatifs; faire usage des excitants ré¬ 
sineux et balsamiques, surtout de gou¬ 
dron; fumigation de benjoin, de geniè¬ 
vre : (on projette sur des charbons ar¬ 
dents le genièvre et le benjoin pour 
apirer la fumée qui s’en dégage); pla¬ 
cer des vésicatoires ou un cautère; 
combattrè la toux par des calmants; 
enfin recourir, quand cela est possible, 
aux eaux minérales sulfureuses d’En- 
ghien, d’Eaux-Bonnes, d’Allevard, de 
Saint-Honoré, à l’eau alcaline du Mont- 
Dore, de Royat, etc. 

« Ces moyens seront combinés, al¬ 
ternés ou modifiés, selon le tempéra¬ 



ment, l’âge et l’état des forces du ma¬ 
lade. 

« Sirop expectorant et calmant. Ker¬ 
mès minéral, 50 centigr. ; extrait thébai- 
que, 15 centigr. ; dissolvezdans sirop de 
Tolu, 200 gr. ; ajoutez alcoolature d’a¬ 
conit, 80 gouttes. Trois ou quatre demi- 
cuillerées d’heure en heure dans la 
soirée; agiter le flacon. » 

Cathétérisme (Méd.). On appefl® 
ainsi l’opération qui consiste à intro- j 
duire une sonde dans la vessie pour y 
reconnaître la présence des calculs, ou 
pour en évacuer l’urine. C’est une ope¬ 
ration délicate qui demande une main 
exercée. 

CathoUcum ou C.vtiiolicon. Ancien 
purgatif que nous devonsàla médecine 
espagnole, introduite en France ver» 
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iojiiMjue de uus guerres de religion; 
iUi lie i’eniidüie plus guère. Le catlioli- 
1*011 se compose d'un mélange par par¬ 
ties égalés de rhubarbe, de séné, de 
i;asse et de tamarin. 

Catir {Conn. us.). Catir une étolTe, 
c'est l'apprêter pour la rendre plus 
ferme et lui donner du lustre et un as¬ 
pect plus doux et plus égal. Les étoiles 
ainsi apprêtées subissent un retrait 
aussitôt qu’on les porte; on fera donc 
bien, avant de les employer, de les faire 
■iécutir. 

Cauchemar (Méd.). « Espèce d’op¬ 
pression ou d’étouffement qui survient 
quelquefois pendant le sommeil et qui 
produit des sensations fort diverses. 
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généralement fort pénibles, et un réveil 
brusque. 

« Tantôt le sujet croit sentir un fan¬ 
tôme, un animal ou un démon lui com¬ 
primer la poitrine, tantôt il rêve qu’il 
est endormi au bord d’un précipice, 
qu’il tombe dans un abîme, que le feu 
prend à son lit, que des voleurs s’in¬ 
troduisent dans .son appartement, etc. 
11 veut alors crier, fuir ou lutter; mais 
ses efforts sont vains, il se sent para¬ 
lysé. Dans cet état, sa respiration de¬ 
vient pénible et haletante, et son corps 
se couvre de sueur, puis l’oppression 
devient telle qu’elle détermine le ré¬ 
veil. 

c Le cauchemar reconnaît le plus 


ordinairement pour causes une diges¬ 
tion dillicile, une position pénible du 
corps, les maladies du cœur, du cer¬ 
veau, du poumon..., les affections mo¬ 
rales tristes, les fati.guo.i intellec¬ 
tuelles, les récits ou lectures de contes 
fantastiques. 

« D’après cela, on voit qu’il suffit, 
pour se débarasser du cauchemar, d’é¬ 
loigner la cause qui le produit habituel- 
ment, c’est-à-dire d’éviter tout ce qui 
jieut frapper l'imaginatioa d’une ma¬ 
nière effrayante ou triste, de manger 
tro|)ou trop tard, surtout dos aliments 
indigestes. On prendra de l’exercice au 
grand air pendant le jour. On recourra 
aux antispasmodiques, s'il y a quelques 
symptômes nerveux. 

« Quand il s’agit des enfants chez 
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qui le rêve se confond presque avec la 
réalité, il faut les rassurer et fortifier 
leur esprit, de crainte qu’ils ne de¬ 
viennent timides, peureux. » 

(D'' Düp.vsqltfr.) 

Les personnes qui sont sujettes au 
cauchemar doivent prendre l’habitude 
de coucher sur un lit en pente, plutôt 
dur que mou; elles ne se mettront au 
lit que lorsque leur diner du soir sera 
bien digéré et elles ne s’étendront ja¬ 
mais sur le côté gauche, pendant le 
sommeil. 

Raspail préconise l'emploi du cam¬ 
phre. Voy. Camphre à prendre en cas d'in¬ 
somnie. 

Caustiques (Médecine). On appelle 
caustiques des agents qui désorganisent 
les parties du corps avec lesquels on 
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les met en contact. Les caustiques ar¬ 
rêtent les progrès de la gangrène et 
des pustules malignes ; ils détruisent 
les verrues et les cancers; ils avivent 
les ulcères indolents et limitent les ul¬ 
cères rongeurs ; ils ouvrent les abcès 
et cautérisent les morsures des ani¬ 
maux enragés ou venimeux. 

Les principaux caustiques sont : le 
feu, les alcalis, les acides concentrés, 
le nitrate d’argent fondu ou pierre in¬ 
fernale, les préparations arsénicales; 
les chlorures de zinc, d’or, de platine ; 
le beurre d’antimoine et le protochlo¬ 
rure d’antimoine liquide. Voy. Cautères, 
Cautérisation, Moxas, Vésicatoires, Mou- 
ci^s. 

— Caustique de Vienne, ou pâte de 
Vienne, ou poudre de Vienne. Ce causti- 

! |ue énergique est recommandé pour 
aire avorter les chancres primitifs et 
pour combattre les gangrènes, les ul¬ 
cères, les cancers, etc. Il s’obtient de 
la façon suivante : réduisez en poudre 
50 gr. de potasse caustique à la chaux 
et 60 gr. de chaux vive; mêlez les deux 
poudres dans un mortier chauffé, et 
aussitôt que le mélange est exact, met- 
tez-le dans un bocal à large ouverture 
et qui ferme à l’émeri. Au moment de 
faire usage de ce caustique, délayez-le 
avec un peu d'alcool à 90®, de manière 
à le réduire en une pâte molle. 

— Caustique Feniou. Ce caustique vio¬ 
lent se compose de 1 partie de sublimé 
corrosif et de 5 parties de charbon de 
bois, le tout réduit en poudre presque 
impalpable et mélangé exactement. 
Pour remployer, il faut étendre une 
couche de cérat camphré ou de la pom¬ 
made Feniou sur un linge taillé suivant 
la grandeur et suivant la forme du mal 
que l’on veut traiter; on saupoudre le 
cérat avec la poudre caustique et on 
applique le tout sur la plaie ou sur 
l’abcès. 

— Caustique de potasse et de chaux ou 
caustique Filhos. Faites fondre 100 gr. 
de potasse à la chaux. Quand elle est 
en fusion tranquille, ajoutez-y 20 gr. 
de chaux vive pulvérisée et coulez dans 
des tubes de plomb de différents dia¬ 
mètres. On conserve ces sortes de cy¬ 
lindres dans, des tubes de verre conte¬ 
nant de la chaux vive et fermés. 
L'emploi des caustiques est du do¬ 
maine exclusif des médecins. Nous 
ne donnons ici les recettes de quelques 


j eau.'tiques que pour les cas très rares 
où il serait urgent d’en faire l’applica- 
I tion immédiate, dans un moment, ou 
I dans un lieu où il serait impossible 
d'appeler un médecin. 

Cautère ou Fonticule (Méd.) Les 
cautères sont utiles dans une foule de 
maladie.s chroniques, pour résoudre la 
suppuration. Voy. Caustiques. 

a Pour ajipliquer un cautère, dit le 
D*" Bouchardat, on coupe un morceau 
de sparadrap de 5 à 8 centimètres de 
diamètre; on fait au centre une échan¬ 
crure ronde de la grandeur dont on 
veut faire l’eschare. On applique ce 
sparadrap sur la peau; on place le mor¬ 
ceau de potasse à la chaux en contact 
avec la peau sur le point central ouvert 
de l'emplâtre; on le fixe en appliquant 
au-dessus un morceau de sparadrap, 
qui recouvre le morceau de potasse et 
le maintient. On emploie encore la po¬ 
tasse caustique pour ouvrir quelques 
abcès froids ou accompagnés d’indura¬ 
tion des parties voisines, pour cautéri¬ 
ser des plaies envenimées ou de mau¬ 
vais caractère, etc. *^00 reproche à la 
potasse de couler sur la peau et de pro¬ 
duire une eschare qui n’e.st pas bien 
circonscrite et quelquefois plus étendue 
que celle qu’on a voulu obtenir. Le caus¬ 
tique de Vienne (Voy. Caustiques), a un 
pouvoir cautérisant aù moins égal et n’a 
pas les mêmes inconvénients. » 

« Le cautère, dit le D'' Gillon, consiste 
dans une petite plaie profonde, creusée 
dans l’épaisseur de la peau, à l’aide 
d’instruments tranchants ou de subs¬ 
tances mordantes qui la brûlent et l’en- 
tamnient. On l’entretient par l’applica¬ 
tion quotidienne d’un pois d’iris dans la 
plaie. Les vésicatoires et cautères h 
demeure s’appliquent ordinairement au 
bras, quelquefois à la jambe. Les vési¬ 
catoires etcautères volants s'appliquent 
partout, a Voy. Vésicatoires. 

Il faut entretenir un cautère avec 
beaucoup de soin, parce que s’il devient 
inerte, il ne produit pas l’effet désiré, 
tandis que s’il est surexcité, il cause des 
douleurs inutiles. Pour l’empêcher de 
se fermer, on y introduit un pois fabri¬ 
qué avec la racine d’iris de Florence, . 
ou bien de petites^oranges avortées, 
desséchées et tournées ou, ce qui est 
plus simple, une petite boule ds cire 
blanche, roulée entre les doigts. De quel¬ 
que substance que soit la petite boule, 
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on aura soin de la traverser par un fil, 
pour la retirer facilement de la plaie, 
lorsque l’on veut penser celle-ci. Pour 
exciter un cautère trop pou actif, on 
emploie des pois de garou et, dans le 
cas contraire, des pois de guimauve. 
Chaque fois que l'on remet le pois dans 
la plaie, on doit le presser délicatement 
sans faire souffrir le malade, afin que 
le pois soit en contact avec le fond de 
la plaie. Pour maintenir le pois à sa 
place, on applique sur la plaie une feuile 
de lierre ou) ce qui vaut mieux, un mor¬ 
ceau de papier a cautère, on pose une 
compresse sur le tout et on maintient 
l'appareil par une bande de toile ou un 
bandage à cordons, recouvert de taffe¬ 
tas gommé. On établit ordinairement 
les cautères au bras gauche de façon 
que le malade puisse apprendre à" se 
panser lui-même. L’emploi des cautères 
est toujours préférable à celui des vési¬ 
catoires ou des sétons autant par l’effet 
que l’on peut en obtenir que parla sim¬ 
plicité et la facilité de leur pansement. 
Les personnes âgées ne doivent pas 
supprimerun cautère sans beaucoup de 
récautions; elles feront bien de pren- 
re l’avis d’un médecin, parce qu’en 
agissant avec imprudence, elles peu¬ 
vent provoquer une paralysie et même 
l’apoplexie. Mais si la maladie pour la¬ 
quelle on a eu recours à l’application 
d’un cautère a cessé d’exister et si celui- 
ci a fini de suppurer, on peut le suppri¬ 
mer sans danger; il n’en est pas de 
même lorsque après la guérison de la 
maladie, le cautère reste rouge et est 
enflammé. 

€ Il faut, dit le D'' Bouchardat, des 
précautions pour supprimer un cautère ; 
on remplacera cette évacuation humo¬ 
rale abondante par des purgatifs renou¬ 
velés de temps en temps, par des irri¬ 
tations passagères du coté de la peau : 
des vésicatoires sont utiles dans ce 
cas. » 

Cautères fPqpierà). Faites fondre 450 
gr. de poix olanche purifiée avec 600 
gr. de cire jaune, ajoutez-y 100 gr. de 
térébenthine du mélèze et 20 gr. de 
baume du Pérou noir. Passez à travers 
un linge, et étendez sur des bandes de 
papier à la manière du sparadrap. Di¬ 
visez ensuite chaque bande en rectan¬ 
gles de 0®0i) sur 0"'065. 

Cautérisation (.ÆTed. dom.). On peut 
cautériser à l’aide de toute espèce de 
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caustiques; mais le moyen le plus éner¬ 
gique est l’emploi du feu. On fait rougir 
des morceaux de métal (ordinairement 
du fer). Plus la température du métal 
est élevée, moins la douleur est vive. 
Un morceau qui refroidit doit être im¬ 
médiatement remplajcé par un nouveau. 
Malheureusement, il faut avoir la main 
très-exercée pour employer ce moyen 
de cautérisation, excellent contre les 
pustules malignes, et le plus efficace 
contre les morsures d’animaux veni¬ 
meux ou enragés. Les moxas (voy.'ce 
mot), sont très-fréqueairaent employés 
par la médecine; les médecins seuls 
peuvent les appliquer. Mais il est des 
cas où l’on ne peut attendre l’arrivée 
d’un médecin ; il faut cautériser sans 
retard une plaie pour prévenir le déve¬ 
loppement de l’hydrophobie après la 
morsure d’un animal enragé, ou pour 
prévenir et neutraliser les effets du ve¬ 
nin d’un serpent. On doit donc, aussi¬ 
tôt après l’accident, faire rougir à blanc 
un morceau de métal et brûler la plaie 
à fond sans craindre de dépasser les 
bords de la partie mordue et sans pren¬ 
dre en considération la douleur éprou¬ 
vée par le patient. On brûle de la même 
façon dans tous les endroits où il y a 
des traces de morsure, même quand la 
peau semble n’être pas entamée. La 
cautérisation par l’ammoniaque liquide 
est préférable pour les morsures de 
serpent, surtout si l’on se trouve dans 
un lieu éloigné des habitations. On ne 
devrait donc jamais aller dans les 
champs ou dans les bois, lorsqu’on ha¬ 
bite une campagne où les vipères sont 
communes, sans porter avec soi un fla¬ 
con d’ammoniaque liquide. On en verse 
quelques gouttes sur la plaie et l’on re¬ 
nouvelle ce pansement de minute en 
minute. 

Cave. Les caves doivent être fraîches 
mais sans humidité; l’exposition qui 
leur est le plus favorable est celle du 
nord, parce qu’elle leur procure une 
température plus égale. Les caves creu¬ 
sées profondément ressentent difficile¬ 
ment les influences de la saison ou les 
variations de la ienipi-rature ; il est 
bon de fermer les soupiraux des caves 
pendant les fortes gelées et les grandes 
chaleurs, afin de prévenir l’actiOn im¬ 
médiate des changements de tempéra¬ 
ture. 

L’escalier de la cave doit être en penie 
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douce et assez large pour qu’il soit fa¬ 
cile d’y descendre les tonneaux pleins; 
il ne doit se trouver, dans le voisinage 
de la cave, ni fosses d’aisances, ni tas 
de fumier, ni aucune matière suscepti¬ 
ble d’entrer mi fermentation. Il faut 
éviter aussi le voisinage d’une route 
très-fréquentée parles voitures, parce 
que les voitures impriment au sol un 
mouvement de trépidation qui remue la 
lie dans les pièces et retient cette lie en 
suspension dans les liquides. 

La sécheresse des caves tourmente 
les tonneaux et fait évaporer les vins ; 
ainsi, dans une bonne cave, une barri¬ 
que ordinaire n’absorbe pas plus de 2 


de sable très-sec, ou remplacer la cou¬ 
che supérieure du sol par une couche 
de sable sec ou de terre sableuse très- 
sèche. Cette mauvaise odeur provient 
de rimmidité de la terre; elle comnm- 
niquerait un goût désagréable à tous les 
vins contenus dans la cave, même à 
ceux qui sont en bouteilles. 

Dans le cas où il est impossible de se 
procurer une cave, on est forcé d'avoir 
recours à l’usage du. cellier. L’ouverture 
de celui-ci doit être au nord; mais il est 
très-difficile d’établir un cellier qui ne 
soit pas trop froid et trop humide en hi¬ 
ver, et trop sec en même temps que 
trop chaud en été. 

Les fruits, les fleurs, le jardinage et 
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ou 3 verres de liquide chaque mois, 
tandis que dans une cave trop sèche, 
cette absorbtion peut s’elever jusqu’à 
un litre et demi. On ne peut remédier à 
cet inconvénient qu’en bouchant les 
soupiraux et en amassant de la terre 
gazonnée contre le mur, si celui-ci est 
exposé au soleil. 

L’humidité, au contraire, occasionne 
la moisissure des lattes, des douelles, 
des chantiers, des bouchons et des cer¬ 
cles ; elle fait, en outre, éclater ces 
derniers. On la combat en élargissant 
les soupiraux ou en pratiquant de nou¬ 
velles ouvertures. 

Lorsejue le sol exhale une mauvaise 
odeur, il faut le couvrir d’une couche 


même le bois vert ne devraient jamais 
entrer dans les caves de.stinées à rece¬ 
voir du vin, parce que les gaz qui se 
dégagent de ces substances provoquent 
la fermentation du liquide. — Les meil¬ 
leures caves sont celles où la tempéra¬ 
ture se maintient à 10® ou 12® au-dessus 
de zéro. j 

Distributiok de la. gave. Les caves 
doivent être divisées en compartiments 
fermés soit au moyen de jjetils mur.', 
soit avec des planches; les séparations 
auront une hauteur d’environ 1 luetre 
sur une saillie de O^CO. Dans ces com¬ 
partiments, on empile les bouteilles. > 
La cave peut être divisée en 3 parties : >; 
la plus petite appelée caveau, ostréscr-: 


j 
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vée aux vins fins, et la maîtresse n’en 
confie la clef à personne ; une autre est 
destinée aux vins en fûts ou en bou¬ 
teilles pour la consommation ou la 
vente; enfin une troisième partie ou 
avant-catc contient les vins de la con¬ 
sommation journalière ainsi que les 
ustensiles et les objets encombrants 
qui pourraient gêner dans les autres 
parties. 

Chantier. On organise, dans la cave, 
les chantiers sur lesquels on veut dres¬ 
ser les barriques. Le chantier se com- 

f )ose de deux madriers posés parallè- 
ement et bien d’aplomb à 40 ou 50 cen¬ 



timètres l’un de l’autre. 11 faut que les 
barriques posées sur ces chantiers se 
trouvent assez élevées pour qu’il soit 
facile de placer commodément les bou¬ 
teilles devant elles, quand on tire le 
vin; on calle les barriques avec les 
coins de bois. On placera le chantier de 
façon à pouvoir circuler derrière les 
barriques pour s’assurer de l’état dans 
lequel elles se trouvent. 

Mouilier oe la. cave. Bondes. Il faut 
avoir une provision de bouchons de 
bois pour fermer le trou pratiqué à la 
partie supérieure des tonneaux. On en 
achètera de toutes les d imensions. 

Cannelle ou robinet. Nous avons déjà 
parlé de cet ustensile à notre mot can¬ 


nelle. On n’épargnera pas le prix des 
bons robinets et on les surveillera parce 
qu’ils se détériorent facilement, sur¬ 
tout lorsqu’ils sont en bois. 

Fossets. Quand on tire le vin d’un ton¬ 
neau, on est forcé de donner de l’air, ce 
qui se fait quelquefois en débondant le 
tonneau, mais plus souvent en creusant 
dans la bonde ou dans la partie supé¬ 
rieure du tonneau un petit trou que l’on 
bouche au moyen d'un fosset en bois. 
Ce fosset s’enlè e chaque fois que'l’on 
veut tirer du vin et se remet ensuite. 

On a inventé, pour remplacer les fos¬ 
sets, divers appareils moniteurs, dans 
le but de laisser introduire l’air dans la 
barrique et de faire cesser le contact 
avec l’air extérieur immédiatement 
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après que l’on a cessé de tirer du vin. 

Dégoudronnoir. C’est un instrument 
en forme de tenailles. Le goulot delà 
bouteille bouchée, saisi entre les crans, 
est à l’instant débarrassé du goudron et 
la ficelle qui maintient le bouchon est 
coupée par la même opération. 

Pince à champagne. On donne ce nom 
à un petit couteau recourbj en pince 
qui sert à couper le fil de fer des bou¬ 
teilles à champagne. 

Serre-bouchon. C’est une chaînette 
fixée au cou de la bouteille par un col¬ 
lier que l’on serre avec une vis. La 
chaînette passe par-dessus le bouchon 
et est maintenue par un petit tenon que 
l’on fait entrer dans l’un des chaînons. 
On l’emploie pour arrêter les bouchons 
des bouteilles entamées, lorsqu’on 
craint que le dégagement des gaz les 
fesse sauter. 
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Entonnoin. On en aura de plasieara 
dimensions. Les plus grands servent à 
introduire le vin dans les barriques; lea 
petits sont utiles pour emplir les cra¬ 
ches et les bouteilles. 

Paniers à bouteilles. Ces pan.ers faci¬ 
litent le transport des bouteilles de la 
cave à la salle à manger; les uns sont 
en dl de fer, les autres en osier. 

Pour les vins précieux qui déposent 
beaucoup, on apporte sur la table les 
bouteilles couchées dans un panier où 
elles sont inclinées de manière que l’on 
eut vider le vin dans les verres sans 
rusque agitation. 

Versoir belge. Ce versoir remplace 
avantageusement le panier. La bou¬ 
teille se renverse lentement au moyen 
d’engrenages que l’on baisse à volonté. 
Comme le mouvement est très-lent, on 
ne risque pas de mélanger la lie avec le 
reste du liquide. 

Jauge. La jauge se compose d’une tige 
de métal graduée pour mèsurer la con¬ 
tenance des tonneaux. 

Chaîne et cercle en fer. On aura tou¬ 
jours à sa disposition une chaîne ou 
un cercle en fer qui se resserre au 
moyen d’une vis; à l’aide de cet ins¬ 
trument, on peut, dès qu’on s’aperçoit 
que les cercles d'un tonneau ontéclaté, 
prévenir des pertes considérables, en 
attendant l’arrivée d’un tonnelier. 

Cruches et dames-jeannes. Dans les 
cruches et les dames-jeannes, on met 
vieillir le vin, qui s’y fait très-bien, après 
avoir mûri pendant 2 ou trois ans dans 
les tonneaux; quelques cruches por¬ 
tent un robinet ou simplement un trou, 

Î ue l’on ferme avec un bouchon, près 
e leur base; on peut alors tirer le vin 
sans le remuer. 

Etiquettes. Dans toute cave bien tenue, 
les tonneaux et les piles de bouteilles 
seront étiquetés; on se munira donc 
de morceaux d’ardoise, sur lesquels on 
écrit avec de la craie, le nom et l’âge 
des vins. 

Siphons. Pour faire passer on liquide 
d’un vase dans un autre situé plus bas, 
on emploie un siphon ou tube recourbé. 
Cet instrument se vend chez les quin¬ 
cailliers et chez les ferblantiers. 

On préférera un siphon muni d’un 
petit tube'latéral par lequel on fait le 
vide dans l’instrument, en aspirant l’air 
à l’aide de la bouche. Ce siphon est 
d’un emploi beaucoup plus facile que 
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les Instruments qu'il faut emoUr de 
liquide avant de s’en servir. 

Débondonnoir. Pour enlever la bonde 
d’un tonneau, on sai-^it un instrument 
quelconque, une longue tapette, par 
exemple, et on frai)pe à coups redou¬ 
blés autour de la butule jusqu’à ce 
qu’elle sorte. Par ce moyen long et dif¬ 
ficile, on brise la douelle dans laquelle 
est percé le trou de la bonde ; il est 
donc préférable de se munir d’un débon¬ 
donnoir composé d’une tige en fer ter¬ 
minée par une vis que l'on fait entrer 
dans la bonde. Les deux jambes de 
l’instrument posent sur le tonneau tan¬ 
dis qu’on tourne la poignée, et la bonde 
sort à l’instant. 

Tdte-vin. Petit tube de fer-blanc qui 
sert à retirer d’un tonneau une faible 
quantité de vin. Le tâte-vin a une ou¬ 
verture très-petite à sa partie iiiféri(Mire 
terminée en pointe. A partir d’un Icger 
renflement près de cette pointe, le tube 
diminue de plus en plus de diamètre et 
se termine par une autre ouverture. 
Plongé dans le liquide, l’instrument 
s’en emplit; on ferme alors, avec le 
pouce, l’ouverture supérieure, pour in¬ 
tercepter le passage de l’air, et l’on re¬ 
tire l’instrument sans qu’il laisse échap¬ 
per une goutte du liquide. Il suffit en¬ 
suite d’enlever le pouce de l’ouverture 
supérieure pour que le liquide s’écoule 
dans le vase où on a voulu le trans¬ 
porter. 

Tire-bouchon. On en a inventé de tou¬ 
tes les façons. L’un des meilleurs est 
muni, à la naissance, de la tige d’une 
crémaillère qui force le bouchon le plus 
serré à tourner dans le goulot de la 
bouteille et à sortir sans effort. 

Le tire-bouchon anglais est à vis; il 
débouche sans mouvement et sans ef¬ 
fort; nous lui préférons le tire-bouchon 
à levier qui coûte moins cher et produit 
les mêmes résultats. 

Pour tirer les bouchons de l'intérieur 
des bouteilles, on se sert d’un instru¬ 
ment composé de trois fils de fer que 
l’on rapproche pour les faire entrer par 
le goulot. Ils se séparent d’eux-mômes 
dans la bouteille que l’on renverse. Le 
bouchon est saisi et ne peut s’échap¬ 
per; on le tire aisément au dehors. 
L’anneau sert .à tenir les branches fe^ 
mées et facilite leur entrée dans le 
goulot. 

Bomchons. Les bouchons doivent être 
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anis, souples, peut poreux; on les met, 
avant de s’en servir, tremper avec du 
vin ou de l’eau dans un baquet, pendant 
on ^art d’heure 

Si l’on veut employer des bouchons 
ayant déjà servi, ii faut avoir soin de 
rejeter ceux qui sont moj^is, troués ou 
cassés ; c’est une mauvaise économie 
d’employer des bouchons avariés qui 
savent gâter le vin. Quand on achète 
des bouchons, il ne faut pas se laisser 
tromper par l’apparence que les mar¬ 
chands donnent aux vieux bouchons 
en les retaillant pour les faire paraître 
neufs ; on les reconnaîtra à la teinte 
noirâtre de leurs pores. Les vieux bou¬ 
chons peuvent s’employer pour les vins 
ordinaires destinés à être bus sur le 
champ; encore doit-on rejeter ceux que 
le tire-bouchon a traversés de part en 
part. 

On aura toujours une ample provi¬ 
sion de bouchons de toute les dimen¬ 
sions ; on les mouillera un instant avant 
de les placer. 

Bovchoir pour bouteilles. Il se compose 
d’une tige de 70 centim. de haut posée 
sur un pied de 50 ccntim. de long et de 
20 de large. Un levier, placé à la hau¬ 
teur ordinaire d’une bouteille, joue sur 
une cheville de fer et, s’abaissant avec 
force, fait entrer le bouchon dans le 
goulot 4e la bouteille. Ce levier reçoit 
un montant qui dirige le bouchon. 

La tapette est plus simple; elle se 
compose d’une petite raquette à man¬ 
che court, en bois lourd et d’une cer¬ 
taine épaisseur; la bouteille ne doit 
porter sur rien, pas même sur un objet 
mou, autrement elle éclaterait. Deux 
on trois bons coups de tapette suffisent 
pour enfoncer le bouchon, qui ne doit 
entrer qu’aux deux tiers de sa longueur 
quand on ne veut pas cacheter le vin, 
et qui doit ressortir d’un centimètre 
quand on veut le cacheter. 

On peut aussi boucher les bouteilles 
avec des machines plus compliquées 
qui se vendent chez les qirincailliers. 

Au lieu de ces instruments, on peut 
encore employer le bouche-bouteille, 
composé d’une tige de bois creux. On 
introduit le bouchon à l’une des extré¬ 
mités du trou ; de l’autre côté se trouve 
un piston qui force le bouchon à entrer 
dans le goulot de la bouteille. 

\ Chaînes à rincer Œonn us.). Il ne faut 
; point rincer les noùteiUes avec des 
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grains de plomb, parce que ceux-ci, 
lorsqu’ils restent au fond de la bou¬ 
teille, accident qui arrive souvent, 
s’oxydent et occasionnent des coliques. 
Les chaînes à rincer, dont nous don¬ 
nons différents modèles, doivent être 
préférés à l’usage du plomb. • 

Il existe aussi un instrument appelé 
rince-bouteilles; il renferme des brosses, 
et, lorsqu’on l’a introduit dans la bou¬ 
teille, il s’ouvre; les brosses s’appli¬ 
quent sur les parois du verre, et le net¬ 
toyage devient facile. 

Egouttoir à bouteilles. Cet égouttoir 
se compose d’un arbre d’environ 1 mè¬ 
tre 20cent.de hauteur sur 12 ou 15 cent, 
de diamètre. Cet arbre est maintenu en 
équilibre par trois morceaux de bois 
équarri qui se croisent à sa base et for¬ 
ment pied-de-pot. Dans toute la hau¬ 
teur de l’arbre, on perce de 10 centim. 
en 10 cent, des trous aussi verticale¬ 
ment que possible et on introduit dans 
ces trous des broches de bois qui en 
ressortent de 12 à 15 centim. Les gou¬ 
lots des bouteilles s’enfilent dans ces 
broches et les bouteilles s’égouttent 
par ce moyen. Au lieu de broches de 
bois, on peut employer des broches de 
fer de 5 millimètres. 

Il est préférable de se servir, en guise 
d’égouttoir,d’uneplanchepercéedetrous 
dans lesquels on introduit le goulot 
des bouteilles après qu'on les a rincées. 

Casier à bouteilles. Le plus simple et 
le plus solide est construit en forts fils 
de fer; il ferme à cadenas et est retenu 
au mur par des pattes à scellement. Le 
casier en bois est moins simple; l’un et 
l’autre enfermés dans la cave, évitent 
l’embarras d’empiler les bouteilles et 
facilitent le travail de l’étiquetage des 
vins fins ; et on peut ensuite prendre 
une on plusieurs bouteilles sans dépla¬ 
cer celles dont on n’a pas besoin. Cha¬ 
que casier est ordinairement de 100 bou¬ 
teilles. (10 en long et 10 en large); la 
mesure des bouteilles de litre donne 
celle des entailles. Le casier se place 
debout devant le mur, légèrement pen¬ 
ché en arrière; il est éloigné du mur 
d’environ 15 centimètres, maintenu 
qu’il est par des pattes qui ont cette 
longueur. On a imaginé plusieurs mo¬ 
dèles de ces casiers, les uns doubles, 
les autres simples, quelques-uns fer¬ 
mant à clef comme une armoire, et de 
toutes les dimensions. 
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C.vciihT.'.uE ULs uuu'’ l;!!.!.:;.;. Le ca- 
clit’t'igc ou ma'li(iua.!;<Mles l)()uteilles lu*.' 
seule <|ui l([ues iiicoiivenieiits ; lorsqu» 
Icbouclion est très-poreux, la cire àcn- 
thctcr le pénétre et eonunutiique au vin 
an goût désagréable de résine. D’ail¬ 
leurs, il est toujours diKicilede débou¬ 
cher une bouteille sans qu'il y tombe 
queUjues parcelles de cire qui donne 
un mauvais goût au vin. Il est donc 
prud lit, lor-qu'il s’agit de vins de 
prix, d’avoir recours à l emidoi de caii- 
sules métalliques. 

FiCELXOK des nOUTEIEI.KS. Il est 
souvent indispcnsalile de ficeler les 
bouchons imur que le dégagement des 



Paniers à bouloillos en fil do fer; Houchoir pour 
bouteilles; Tiro-bouchons en fll do for; Tiro-'nou- 
chon anglais. 


gaz ne les fasse pas sauter; on a une 
ficelle bien câblée et on la passe atten¬ 
tivement autour du goulot, comme le 
montrent nos dessins, et on fait un 
double nœud aux deux bouts sur le bou¬ 
chon. 

Mais si le liquide doit être conservé 
longtemps en bouteille, il est prudent 
d’ajouter à cette ficelle, un fil de fer 
n® 5 que l’on tortille selon notre figure 
et dont on fait rejoindre les deux bouts 
sur le bouchon, au moyen d’une pince. 

Caviar ou K.vyiar {llors-iVœnrre). 
Œufs marinés de l’esturgeon; le caviar 
se mange seul ou en assaisonnement; 

est lourd, indigeste et stimulant. 
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C'est de Russie que nous vient le meil- i 
leur caviar; cependant si l’on venait à 
se procurer un e'tnrgeon nouvellement 
(lé lie et jdein d’œufs, voici comment 
on pourrait prejiarer soi-même le ca¬ 
viar. Un commence {»ar m. tire les œufs 
dans un vase plein d’eau, pour les y 
battra avec un fouet, dans le but d’eii 
sépar.T les libres; on les égoutte en- 
^ulte sur un tamis très-lin et on les bat 
encore quatre ou cinq fois en changeant 
il’eau à chaque lois. Jusqu’à ce qu’il ne 
reste plus de libres. On les égoutte, ou 
les saïqioudre de sel et do poivre et on 
môle bien le tout; on les dépose sur un 
linge et on lie celui-ci en l’onno de 
nouet; on laisse égoutter pendant 
, 24 heures. Le caviar obtenu se sert 
avec des tranches de pain grillé et des 
échalotes hachées. 

Le caviar liquide provient d’œufs d’es¬ 
turgeon traités de la même manière et 
que l’on a ensuite laissés fermenter; il 
constitue un hors-d’œuvre des plus es¬ 
timés. / 

Cédrat. Sorte de citron parfun^é, 
dont on laitdes liqueurs,descüiiserves, 
des confitures, etc. 

Confiture de cédrat. Cassez le <,^drat 
en plusieurs morceaux contre le coin 
d’une table; ne le coupez pa-s> vous 
noirciriez la chair au contact du métal; 
faites bouillir ces morceaux dans de 
l’eau qui les ’uaigne complètement ; fai¬ 
tes bouillir un quart d’heure; retirez- 
les de l’eau; enlevez la chair au moyen 
d’une cuiller d’argent; mettez-la avec 
un poids égal au sien de sucre concassé, 
dans une bassine, sur un feu modéré, 
pendant 3 ou 4 heures ; quand le sirop 
a pris consistance et quand la chair est 
d’un jaune doré, ajoutez quelques 
zestes de citron, coupés en petits fila- * 
ments et amollis dans de l’eau bouil¬ 
lante; ajoutez aussi le jus de ces ci¬ 
trons, et l’eau dans laquelle ils ont 
bouilli; remuez un moment sur le feu; 
retirez du feu ; versez la confiture dans 
les pots. 

Crème de cédrat. Faites macérer, pen¬ 
dant 8 jours, 3 écorces de cédrat et 
1 écorce de citron dans 2 litres de bonne 
eau-de-vie et les sucs de ces fruits. Fil¬ 
trez ensuite; ajoutez 1 kil. 500 gr. de 
sucre. Laissez dissoudre le sucre; met¬ 
tez en bouteille. 

Cédrats à l'eau-dc ric. Ayez des cédrats 
dont la peau soit très-épaisse. Enlevez 
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délicatement la partie la plus superfi¬ 
cielle, à l’aide d’un couteau, sans mettre 
la partie blanche à découvert. Ea par¬ 
tie superficielle que vous enlèverez ne 
doit se composer que de celle qui con¬ 
tient l’huile essentielle, dont il faut dé¬ 
barrasser l’écorce. Fendez ensuite le 
reste de la peau en 4 parties, pour l’en¬ 
lever de dessus le fruit sans entamer 
celui-ci. Chaque cédrat vous fournira 
4 quartiers d’écorce que vous ferez con¬ 
fire à l’eau-de-vie comme des quartiers 
de coings (voy. Coings). 

Cèdre (Arboric.). Cet arbre, originaire 
de la Syrie, réussit assez bien en France 
où il orne agréablement les parcs et les 
jardins paysagers. Malgré sa croissance 
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des rayons trop directs du soleil, et 
d’une trop grande humidité. Dès que le 
plant a 5 ou 6 feuilles, on l’enterre dans 
une couche tiède jusqu’à l’automne et 
on le met sur couche chaude, pendant 
l’hiver; jusqu’à l’âgedeS ans,lesplants 
demandent à être élevés en pots pour 
pouvoir les rentrer à l’orangerie pen¬ 
dant chaque hiver. La plantation défi¬ 
nitive a lieu la 4® année, au moment du 
renouvellement de la sève. 

Célastre {Mort.). On connaît chez 
nous deux variétés de cette plante ori¬ 
ginaire de l’Amérique : le célastre grim¬ 
pant, dont la tige sarmentcuse serpente 
avec grâce autour des vieilles souches; 
le célastre de Virginie, qui se tient tou¬ 
jours en buisson. L’une et l’autre espè- 
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Casier à bouteilles. 

rapide, il atteint un âge très-avancé. Il 
porte en mai des fleurs en forme de 
chatons de 2 à 4 centimètres de long; 
son fruit brunit en automne et laisse, 
au printemps suivant, échapper des se¬ 
mences ailées. Le bois qu’il produit, pé¬ 
nétré d’une résine odoriférante, ne re¬ 
doute ni les vers ni la corruption ; mais 
il faut avoir soin de le sécher convena¬ 
blement avant de l’employer; autre¬ 
ment il éclaterait comme le pin ou le 
sapin. 

Pour le multiplier en France, on doit 
le semer au printemps dans de la terre 
de bruyère mêlée d’un peu de terreau et 
de terre franche ; on enterre le pot où 
l’on a placé la graine, dans une couche 
un peu chaude et on arrose modérément. 
Lorsque le plant est levé, on le garantit 
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âgoattoir A boutelUos. — Casien tu d. ^Al. 

ces portent des fleurs blanches et de 
beaux fruits rouges ; on les cultive en 
toute terre, pourvu qu'elle ne soit pas 
très-sèche ; on les multiplie au prin¬ 
temps en les semant dans un sol bien 
meuble et exposé au nord ; on peut aussi 
employer le marcottage. 

Céleri ou persil des marais ouachb 
DES MARAIS (HoTt.). On cultive quatre 
variétés de cette plante bisannuelle : 

1® Le céleri long ou tendre, à racine 
grosse, charnue, chevelue et conique; 
à côtes charnues, creuses, cylindriques. 
Cette variété en fournit deux autres 
dont l’une est à racine plus ou moins 
rose, et dont l’autre, plus petite, est plus 
tendre ; 

«0 
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2* Le eéteri court ou dur, à feuilles 
courtes et foncées ; à chair un peu dure ; 
c’est la variété la plus hâtive et la moins 
sensible au froid ; 

3* Le céleribranchu ou fottrchn, à pivot 
gros et court d’où s’élèvent plusieurs 
autres pivots qui forment comme autant 
de pieds ; à feuilles larges, à odeur forte, 
à saveur parfumée ; 

4* Le céleri-rare, à feuilles couchées, 
à racine en forme de navet ou de rave. 
Cette variété délicate et parfumée a 
produit une sous-variété veinée de 
rouge. 

Le céleri demande une terre pi ofonde, 
bien fumée et peu exposée au soleil. 
Afin de récolter, en toute saison, cette 
plante potagère, on la sème de mois en 
mois, depuis janvier jusqu’en juin. La 
graine doit être légèrement recouverte, 
soit avec un peu de terreau, soit avec 
une mince couche de fumier très court. 
De fréquents bassinages sont nécessai¬ 
res si le temps est sec; on éclaircit le 
plant de bonne heure quand il est très- 
épais. Pour repiquer le jeune plant, on 
commence par donner un bon labour 
an terrain, on le recouvre d’un paillis 
sur toute son étendue. Dès que le plant 
a atteint centimètres de hauteur, on 
le repique dans ce terrain, en lignes pa¬ 
rallèles, â la distance de 33 centimètres. 
A mesure que le céleri grandit, on réu¬ 
nit ses feuilles et on les attache par un 
lien de paille on de jonc, comme on fait 
pour les laitues romaines ou les chico¬ 
rées frisées. Voici la manière la plus 
simple de butter le céleri : on prend 
dans les intervalles des lignes, la terre 
nécessaire pour les recouvrir, en ne 
laissant à l’air que les extrémités des 
Ihuilles; au frur et à mesure que ces 
feuilles croissent, on les attache et on 
les butte de nouveau, jusqu’à ce que la 
plante ait atteint tout son développe¬ 
ment. Il faut arroser abondamment 
pendant toute la croissance. L'opéra¬ 
tion du buttage a pour but de blanchir 
et d’attendrir les côtes de la plante et 
de donner moine de force mais plus d’a- 

S rément à la saveur aromatique qui les 
istingue. 

Graines. On laisse sur place les pieds 
de céleri destinés à la production des 
graines; à l’entrée de l’hiver, on les 
butte fortement. Les grains que l’on en 
obtient conservent leurs facultés ger¬ 
minatives pendant 3 ou 4 ans. 
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Cuisine. L’ache cultivée est échauf¬ 
fante, canninative, diurétique et apéri- 
tive; elle convient aux pituiteux, elle 
doit son odeur pénétrante à une huile 
volatile qu’elle renferme; elle est sti- 
nuilante, et lorsqu’elle est cuite, elleest 
moins indinesttî que crue. On n’emploie 
que lt‘-< coiurs et les feuilles blanches. 
Le celeri peut se préparer et se servir 
comme les cardons. 

Céleri an jus {Entremets). Que votre 
céleri ne soit ni fané, ni ridé; ayez-en 
5 ou lj pieds que vous couperez à la lon¬ 
gueur de 1 décimètre; enlevez les bran¬ 
ches vertes et dures, ainsi que la peau 
de la racine sur une épaisseur de 1/2 
centimètre ; taillez la racine en pointe; 
lavez les céleris ; faites-les blanchir dans 
l’eau bouillante pendant 10 minutes ; 
rafraichissez-les ; écartez les feuilles 
pour nettoyer les branches dans l’inté¬ 
rieur, sans les détacher du pied ; lavez 
et égouttez; attachez les céleris par 
bottes de trois; mettez-les dans une 
casserole avec 50 centil. de bouillon ou 
d’eau, 10 centilitres de bonne graisse, 
un bouquet garni de 50 grammes d’oi¬ 
gnons, 50 gr. de carottes, sel et poivre. 
Couvrez. — Faites mijoter pendant en¬ 
viron 2 heures; quand la cuisson est 
terminée, égouttez les céleris ; dressez- 
les sur un plat, 3au fond parallèlement; 
2 dessus et parallèlement aux premiers 
et le dernier sur les deux autres et pa 
rallèlement 

Voici la sauce avec laquelle vous les 
arroserez ; faites un roux de 30 gr. de 
beurre et 30 gr. de farine; tournez à 
peu près 3 minutes sur le feu; ayez du 
jus de viande; mettez-le sur ce roux; 
faites réduire un instant en tournant 
toujours ; passez la sauce, versez-la sur 
le céleri et servez ceux-ci. Le céleri est 
aussi employé en salade ou comme gar¬ 
niture pour certains ragoûts de mou¬ 
ton et de veau. 

Céleri en rémolaàe (Entremets). Enle¬ 
vez tout le vert des feuilles; laissez en¬ 
tière toute la partie blanche; lavez-la 
etépluchez-la soigneusement. Arrangez- 
la en éventail dans un saladier. Servez 
à part une rémolade uans une saucière. 

Céleri frit (Art d'accommoder les restes). 
Si vous avez des restes de céleri, vous 
pouvez les faire paraître honorablement 
comme entremets sur la table, en vous 
y prenant de la façon suivante ; nettoyez 
les restes en les débarrassant autant 



949 CAN 

que possible de la sauce qui peut les 
entourer ; trerapez-les dans une pâte à 
frire; faites-les/rire de belle couleur et 
servez-les sur une serviette pliée. 

Purée de céleri (Entremets). Ayez de 
grosses racines de céleri; pelez-les et 
lavez-les; faites-les cuire dans de l’eau 
salée; écrasez les racines, lorsqu’elles 
sont cuites, de façon à en obtenir une 
purée épaisse. Mettez cette purée dans 
une casserole avec du beurre frais, du 
sel, de la farine et de la crème ou de 
bon lait, vous pouvez remplacer la 
crème par du bouillon gras ou du jtw de 
viande. Ajoutez un peu de sucre, un 
moment avant de servir. 

Potage au céleri. Voyez Céleri-rave 
(Potage au). 

Céleri pour les sauces. En septembre, 
faites sécher des racines de céleri que 
vous conserverez ensuite pendant toute 
la saison où ce légume manque com¬ 
plètement.—Pendant toute la mauvaise 
saison, il vous suffira d’en mettre un pe¬ 
tit morceau dans vos sauces. 

Céleri (Beignets de). Voyez Beignets. 

Céleri-rave (Hort.). Ce légume ex¬ 
cellent mérite d’étre plus répandu dans 
nos potagers ; la racine en est tendre, 
moelleuse et savoureuse; mais elle de¬ 
mande quelques soins pour bien réussir 
sous nos climats; il lui faut une terre 
profonde, fraîche et meuble, fréquem¬ 
ment arrosée ou parfaitement irriguée. 
En Allemagne, les planches de céleri- 
rave sont entourées d’unrebord de terre 
qui retient les eaux, ou de petits fossés 
que l’on emplit d’eau de temps en tem ps. 
Le serais se traite comme celui des au¬ 
tres espèces ; on plante à la distance de 
40 h r>0 centimètres, après avoir retran¬ 
ché les grandes feuilles et les raciaes 
latérales. A l’entrée de Thiver, on ar¬ 
rache une partie des plants, on les dé¬ 
barrasse de leurs feuilles et on les en¬ 
sable dans la cave ou dans la serre aux 
légumes. Les plants que l’on a laissés 
en terre doivent être arrachés si le 
temps devient très-humide; mais lors¬ 
que le temps reste sec, ils se conservent 
très-bien pendant l’hiver, si l’on a soin 
de les couvrir d’une couche de litière 
au moment des fortes gelées.—La boule 
charnue formée au collet de la racine 
ossède la saveur du céleri ; mais affai- 
He et adoucie, v 

— (Cuisine). Les r(;..ines, coupées en 
tranches minces, se servent comme sa- 
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lade, cuites ou crues ; on en fait aussi d« 
la purée ou des beignets. 

Céleri rare au jus (Entremets). Ck>upez 
2 têtes de céleri-rave, chacune en 10 
morceaux égaux, après les avoir pelées; 
chaque morceau aura la forme d'un 
quartier de pomme. Faites cuire et ser¬ 
vez comme le céleri au Jus 

— (Potage au). Lavez et coupez le cé¬ 
leri-rave en petits morceaux.-— Paites- 
le cuire dans de l’eau, avec du sel et du 
poivre, ou au lieu de poivre, un peu de 
muscade ; ajoutez quelques pommes de 
terre pour épaissir le bouillon ; passez 
le tout en purée et trempez votre po¬ 
tage. 

Cellier (Econ. dom.). Le. cellier, dans 
lequel on ne doit mettre le vin que si 
l’on n’a pas de cave à sa disposition, 
est toujours utile pour abriter les lé¬ 
gumes, le chanvre, le bois, etc., il peut 
servir, tour à tour, de laiterie en été 
et de serre en hiver, pourvu qu’il soit 
bien aéré et tenu très-proprement. Voy. 
Cave. 

Gélosie ffforL). Cette plante rus¬ 
tique cultivée, en France depuis quel¬ 
ques années seulement, se distingue en 
deux variétés : 

1® La célosie argentée, charmante pour 
les massifs de parterre, se sème en avril 
et se met en place vers le commence¬ 
ment de juin, elle fleurit jusqu’en oc¬ 
tobre; 

2® La célosie créte-de-coq, très-curieuse 
par la bizarrerie de ses formes, de¬ 
mande une terre franche et légère; on 
la multiplie de graine sur couche chaude 
et on la repique en pot enfoncé dans la 
couche jusqu’en juillet; on la préserve 
du froid et on la met en place en motte. 
Elle est annuelle. 

Gendres. (Econ. dom.). Pour enlever 
leur crudité aux eaux impropres au sa* 
vonnage et à la cuisson des légumes, 
on y fait bouillir un nouet de cendres 
fines. 

Cendres pour lessive. Les personnes 
qui brûlent du bois ou du enarbon de 
bois doivent se garder de jeter les cen¬ 
dres qu’ils obtiennent, surtout si ces 
cendres proviennent de tiges de plan¬ 
tes vertes, de feuilles, de sarments, de 
bois d’arbres à fruits, d’arbres résineux 
ou d’arbres forestiers. Après les avoir 
tamisées pour les débarrasser du char¬ 
bon qu’elles contiennent, on les con- 
I serve à l’abri de l’humidité. En lieu sac. 
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elles peuvent se garder presque indéfi¬ 
niment. En raison de la potasse qu’elles 
contiennent, les cendres sont propres à 
faire de l’eau de lessive. La cendre qui 
a séjourné longtemps dans le foyer 
est toujours la meilleure pourcet usage. 
On ne mêlera pas avec les cendres de 
bois, celles qui proviennent du char¬ 
bon de terre. De même, on ne se ser¬ 
vira pas pour la lessive des cendres 
d'aulne et de châtaignier qui donnent 
trop de couleur à la lessive et peuvent 
altérer la blancheur du linge. Les cen¬ 
dres des arbres aquatiques, celles des 
bois blancs ont très-peu d’action, de 
même que les cendres de bruyère, de 
bois pourris ou de bois flottés. 

Centrlsque. Ce poisson de la Médi¬ 
terranée n’atteint jamais plus de 15 
centimètres de long. La petitesse de sa 




taille est la seule cause du peu de cas 
que l’on fait de lui, car sa chair est très- 
bonne et mérite l’estime des gourmets. 

CentHurée {Hort. méd.). Deux espè¬ 
ces de ce genre de plantes méritent no¬ 
tre attention : 

1® Grande centaurée. Plante vivace, à 
racine pivotante, à tige cylindrique et 
rameuse, à fleurs grandes et rougeâtres 
et d’une beauté qui les rend dignes de 
figurer dans les parterres. On la multi¬ 
plie surtout par la séparation des ra¬ 
cines en automne. Elle demande une 
terre profonde et substantielle, la sé¬ 
cheresse et l’humidité lui sont nui¬ 
sibles. 

En faisant hQuillir, dans un demi- 
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litre d’eau, de 30 à 40 gr. de racines 
fraîches ou 75 gr. de racines sèches de 
cette plante, on obtient une décoction 
tonique et fortifiante. \oy. Bluet, 
CHAUDON-BÉNrr,GHAUSSE-TRAPPE, ETC. 

2® Petite centaurée. Cette plante, de la 
famille des gentianes, se reconnaît à 
ses tiges droites, à ses feuilles en fer de 
lance et à ses fleurs d’un rose foncé. On 
la multiplie de graines au printemps, 
dans une terre légère, un peu sèche. 

La petite centaurée est un tonique 
amer que l’on emnloie avec succès dans 
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les fièvres intermittentes. On l’admi¬ 
nistre en infusion à la dose de 25 ou 30 
gr. par litre d’eau, comme fébrifuge et 
contre la faiblesse des organes diges¬ 
tifs. On récolte la plante lorsqu’elle est 
en fleurs; on la laisse dessécher, on 
coupe les sommités fleuries et on les 
conserve dans des sacs de papier, de 
façon qu’elles gardent leurs couleurs. 

Cépée (Arboric.). On appelle cépées 
les jeunes tiges qui repoussent sur ia 
tête des racines d’un arbre coupé à ras- 
dc-terre. On doit débarrasser succes¬ 
sivement les cépées des tiges les plus 
faibles : la moitié, la 1™ année, la moi- 
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tié du reste, à 4 r.ns; une autre moitié 
à 6 ans, et on ne s’arrêtera que lors¬ 
qu’il n’y aura plus que 3 ou 4 brins sur 
chaque souche. 

Ou a remarqué que dans deux repeu¬ 
plements de taillis, l’un formé de cé¬ 
pées et l’autre de sujets isolés, bien que 
toutes les deux présentent un coup 
d’œil identique, le repeuplement de cé¬ 
pées donne toujours un rendement su¬ 
périeur à celui des individus isolés. 

C’est là un fait qu’il ne faut pas ou¬ 
blier dans une estimation de taillis. 

Ceps. Voy. Champignons. 

Gérât (Méd. et Pharmacie). On ap¬ 
pelle ainsi des médicaments externes 
ayant pour base un mélangé de cire et 
d’huile. Les cérats peuvent servir d’ex- 


mclez exactement. Coulez dans de pe¬ 
tites boites en bois. 

Cérat cosmétique de cacao .—A une très- 
douce chaleur, faites liquéfler 20 gr. de 
cire blanche et 20 gr. de beurre de ca¬ 
cao, dans 80 gr. d’huile d’amandes dou¬ 
ces. Au moment du refroidissement, 
ajoutez 8 gouttes d’essence de roses. 

Cérat de Galien ou cérat blanc. Faites 
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cipients à des matières médicamen¬ 
teuses très-diverses. 

Cérat simple. Faites fondre au bain- 
marie 300 gr. d’huile d’amandes douces 
et 100 gr. de cire blanche, remuez jus¬ 
qu’au refroidissement. 

Cérat jaune. Faites fondre et mêlez 
ensemble 10 gr. de cire jaune, 35 gr. 
d'huile d’amandes, et 25 d'eau. 

Cérat à la rose, contre le dessèche¬ 
ment et les gerçures des lèvres. Faites 
fondre et mêlez 100 gr. d'huile d’aman¬ 
des douces avec 50 gr. de cire blanche. 
— Au moment de retirer de dessus le 
feu, — ajoutez 50 centigr. de carmin et 
50 centigr. d’huile volatile de rose; 


fondre 100 gr. de cire blanche, dans 400 
gr. d’huile d’amandes douces; versez le 
mélange dans un mortier chauffé ; agi¬ 
tez constamment jusqu’à complet re¬ 
froidissement; ajoutez pou à peu 300 gr. 
d’eau de roses en triturant toujours. On 
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remplace souvent l’eau de roses par de 
l’eau pure. 

Cérat laudanisé. Incorporez 10 gr. de 
laudanum de Sydenham dans 90 gr. de 
cérat de Galien; employez ce cérat contre 
les chancres douloureux. 

Cérat opiacé. Faites dissoudre 1 gr. 
d’e.xtrait d’opium dans 1 gr. d’eau ; in¬ 
corporez la dissolution dans 98 gr. de 
cérat de Galien; employez contre ulçèretl 
et chancres douloureux- 
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Cérat soufré contre les dartres; mêlez 
ensemble 10 gr. d’huile d’amandes dou¬ 
ces, 20 gr. de soufre sublimé et lavé, et 
100 gr. de cérat de Galien. 

Cérat belladone. Mêlez ensemble, en 
triturant 10 gr. d’extrait de belladone 
et 90 gr. de cérat de Galien. 

Cérat d’extrait dejusquiame. Préparez 
comme ci-dessus. 

Cérat mercuriel. Mêlez ensemble dans 
un mortier de la pommade mercurielle 
et du cérat de Galien par parties égales. 

Cérat satumé ou cérat de Goulard. Mê¬ 
lez dans un mortier 10 gr. de sous-acé- 
tate de plomb et 90 gr. de cérat de Ga¬ 
lien. Ce cérat ne doit être préparé qu’au 
moment du besoin. 

Le cold-cream (voy. ce mot) est une 
sorte de cérat. 

Cérat camphré, ou sparadrap camphré 
simplement adhésif. Ce cérat se compose 
de 100 gr. de graisse de porc, 20 gr. de 
cire jaune et 30 gr. de camphre en pou¬ 
dre. « Quand ce cérat est âgé, on l’é¬ 
tend, avec une lame de couteau ou le 
manche d’une cuiller, sur une largeur 
de toile indiquée par la surface à re¬ 
couvrir; on l’applique et on la recouvre 
avec une largeur de taffetas ciré. Une 
toile ainsi enduite peut, en certains cas, 
tenir lieu de tout un pansement et dis- 
enser de l’emploi de la charpie, des 
andelettes, etc. Nous nous en servons 
avec le plus grand avantage pour les 
masques de toile dont nous recouvrons 
les visages dartreuz et les surfaces 
brûlées. On peut augmenter ou dimi¬ 
nuer la dose de cire jaune, selon qu’on 
a envie d’obtenir une plus ou moins 
grande consistance. » (Raspail.) 

. Cérat à la minute. Gomme on est sou- 
■ vent pressé d’obtenir une petite quan¬ 
tité de cérat, on procède simplement et 
rapidement de la façon suivante ; rele¬ 
vez les bordsd’une carte à jouer ; faites- 
y fondre, au-dessus de la âamme d’une 
bougie, un morceau de cire blauche gros 
comme une noisette, dans une demi- 
cuillerée d’huile d’olives. 

Cérat rubéfiant. Ajoutez de l’émétique 
au cérat de Galien. 

Cérat détersif. Pour les plaies ayant 
une tendance a la gan^ène. Mêlez du 
styrax au cérat de Galien. 

Observation. On doit touj ours employer 
le cérat à l’état frais; autrement, il pro¬ 
duit des effets opposés à ceux que l’on 
en attend. 
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Cerf (Conn. t«.). Le cerf, au point de 
vue du chasseur, est le gibier le plus 
noble et celui qui procure un plus grand 
plaisir à poursuivre. Pour le cultiva¬ 
teur, c’est un voisin ennuyeux qui peut 
souvent occasionner de grands dégâts. 

La femelle du cerf, W biche, porte 
environ huit mois ; elle conçoit au mois 
de septembre et met bas dans le cou¬ 
rant d’avril ou dans le commencement 
de mai, alors que la terre, couverte 
d’herbes nouvelles, présente une abon¬ 
dante nourriture. 

Exceptionnellement, ditM. Lavallée, 
la biche enfante deux petits, le plus 
souvent elle n’en a qu’un, auquel on 
donne le nom de faon. 

En venant au monde, il porte la livrée, 
c’est-à-dire que sa robe fauve est mai> 
quée de taches plus claires. 

Vers la ân de la première année, il 
lui pousse sur la tête deux bosses; 
alors on le nomme hère. 

Pendant le cours de la seconde an¬ 
née, ces bosses s’allongent, leur pro¬ 
longement se solidiâe de manière à 
former une tige d’une substance parti 
culière que l’on appelle bois ou ramure. 

En parlant du cerf on n’emploie ja¬ 
mais le mot corne. 

Celles-ci, chez les animaux qui en 
sont pourvus, sont creuses et ne tom¬ 
bent point. 

Le bois du cerf, au contraire, est plein 
dans toute son étendue et tombe tous 
les ans au printemps, pour repousser 
de nouveau. 

Le premier bois dont est couronnée 
chacune des bosses du jeune cerf n’a, 
le plus souvent, qu’une .seule tige nom¬ 
mée dague, d’où lappellation de daguet 
pour l’animal qui en est coiffé. 

Quelquefois cependant, les dagues se 
divisent et font le daguet fourchu. 

Au commencement de la troisième 
année, les dagues tombent, le sommet 
des bosses, d'abord sanguinolent, se 
couvre d’une peau légèrement velue, 
qui s’élève et s’allonge rapidement; 
c’est le bois, ou la tête destinée à rem¬ 
placer les dagues. 

Cette parure nouvelle met trois mois 
à croître. 

La seconde tête du i'erf est ordinai¬ 
rement garnie de plusieurs branches 
qu’on appelle andouilliers. Quelquefois 
elle se compose d’une seule branche 
principale ou merroin. 
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Le cerf est successivement 
eonde, daguet troisième, quatrième tête, 
pois dix-cors jeunemerU, puis dix-cors, 
puis grand vieux cerf. 

Les traces que le pied du cerf laisse 
sur le sol suffisent au veneur pour dé¬ 
terminer l’âge et le sexe de l’animal 
dont il rencontre la voie. 

Il serait superflu d’entrer ici dans 
tons ces détails ; seulement il suffit de 
savoir que les jeunes cerfs, ainsi que 
les biches, marchent les pinces du pied 
plus ou moins ouvertes, tandis que les 
dix-cors ou les grands vieux cerfs ont 
toujours les pinces fermées. 

U ne faut pas, pour l’âge d’un cerf, 
s’en rapporter à la grosseur du pied. 

De vieux cerfs de petite espèce peu¬ 
vent a voir les pieds beaucoup plus petits 
que de simple daguets d’une race plus 
forte. 

Mais il est un signe du moins, qui ne 
saurait tromper ; les pieds de devant, 
qui soutiennent le buste, sont surchar^ 
gés par le poids de la ramure, ils pren¬ 
nent beaucoup plus d’accroissement 
que les pieds de derrière. 

Plus là différence est grande entre le 
pied de devant et le pied de derrière, 
plus on doit juger que le cerf est âgé. 

Les biches, au contraire, dont le cor¬ 
sage est plus svelte et dont la tête n’a 
point de ramure, dont les pieds de der¬ 
rière supportent, pendant une partie de 
l’année, le poids du faon, ont les quatre 
pieds sensiblement égaux. 

Elles ont d’ailleurs, le pied plus 
étroit, plus long, et les pinces plus ai¬ 
gues. 

Les biches et les jeunes cerfs vivent 
ensemble, et l’on donne à leur troupe 
le nom de harde. 

Lee cerfs adultes, au contraire, lors¬ 
que le temps du rut est passé, se sépa¬ 
rent des biches et vivent solitaires. 
Quelquefois seulement un grand vieux 
cerf se laisseaccompagnerparunjeune 
auquel on donne le non de son écuyer. 

Pendant l’hiver il y a peu de dégâts 
à commettre dans la campagne, les 
cerfs se sauvent en fonc-de-forêt, brou¬ 
tent l’herbe que leur fournit le sol, le 
cresson, les herbes sauvages qui pous¬ 
sent le long des ruisseaux et des fon¬ 
taines; il rongent les bourgeons des 
jeunes branches et mangent quelque¬ 
fois les écorces. 

Quand vient le printemps ils perdent 
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lov ramure et se retirent dans les buis¬ 
sons isolés, dans les lisières à proxi¬ 
mité des champs oâ ils vont presque 
toutes les nuits faire leur vümdis. 

Ils attaquent d’abord les blés verts, 
puis les récoltes de toute espèce, et 
causent en quelques instants aux culti¬ 
vateurs un notable préjudice. 

Quand les moissons sont achevées, 
ils entrent dans les vergers; on les a 
vus se dresser contre le tronc d’un ar¬ 
bre, et faire tomber les fruits à l’aide 
de leur bois. 

11 est permis au cultivateur de re¬ 
pousser ces envahissements, même au 
moyen des armes à feu ; c’est un droit 
de légitime défense. 

Néanmoins, il ne serait pas prudent 
de s’embusquer le soir et de tuer les 
cerfs, car les tribunaux pourraient con¬ 
sidérer la chose comme un acte de bra¬ 
connage. 

Il va sans dire que nous ne parlons 
ainsi que pour l’époque où la chasse est 
fermée, ou pour le cultivateur qui n’est 
pas muni d’un permis ; dans les autres 
cas il a parfaitement le droit de tuer 
n’importe quel gibier sur ses terres. 

Peu de forêts en France sont encore 
habitées par les cerfs, et d’ailleurs, les 
propriétaires des forêts sont tenus à 
des dommages-intérêts envers les cul¬ 
tivateurs dont les récoltes ont subi 
quelques dommages. 

— (Cuisine). Le cerf gras et jeune est 
mangeable; la chair en est nourris¬ 
sante. Le cerf, âgé de plus de trois ans, 
est dure et indigeste. Quand il est en 
rut, il porte une odeur si forte et si dé¬ 
sagréable qu’il devient impossible de le 
manger. La chair de la biche est fade, 
mais délicate. Le cerf qui n’est plus de 
de la première jeunesse exige d’être 
très-mortiflé ; il faut le faire cuire pen¬ 
dant longtemps. Les parties les plus 
tendres s'accommodent comme le che¬ 
vreuil, sans pouvoir en acquérir les 
qualités. 

Cerf à la broche. La longe on l’épaule 
sont les seules parties que l’on mette 
à la broche après les avoir piquées de 
lardons et les avoir fait mariner. 

Cerf en civet. Piquez les chairs avec 
des lardons et faites-les mariner ; opé¬ 
rez comme pour le civet de lièvre. 

Filets de cerf. Piquez-les et faites-les 
mariner. Mettoz-les ensuite dans une 
casserole avec du beurre; faites pren- 
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dre couleur des deux côtés ; mouillez 
avec moitié vin rouge et moitié eau ou 
bouillon; salez, poivrez; ajoutez un 
bouquet garni; des champignons ou des 
trufles. Liez avec un roux dans lequel 
vous ferez bien d’écraser des filets 
d’anchois ; retirez le bouquet garni et 
acidulez cette sauce qui doit être forte¬ 
ment assaisonnée. 

Cerfeuil. Plante d’une saveur aro¬ 
matique, le cerfeuil renferme un suc 
légèrement apéritif et diurétique. Les 
racines du cerfetiil bulbeux peuvent 
remplacer les patates. On fait un grand 
usage du cerfeuil dans les a.ssaisonne- 
ments pour relever le goût des sub¬ 
stances auxquelles on l’unit. Pris avec 
excès, il devient échauflantet irritant. 

Les personnes qui vont dans les jar- 


tomne. La graine veut être semée assez 
profondément ; elle met de 10 à 18 jours 
pour lever, suivant qu’elle est nouvelle 
ou vieille. On distingue le cerfeuil com¬ 
mun, le frisé et le musqué ou cerfeuil 
d’Espagne. 

Cerfeuil bulbeux. La racine de 
cette plante, lorsqu’on la cultive dans 
une bonne terre de potager, peut ac¬ 
quérir les proportions d’une carotte 
courte de Hollande. On sème le cerfeuil 
bulbeux à raison de 500 gr. de graines 
par are. Les semis ont lieu en août, 
seidembre ou octobre, soit en ligne, soit 
h la volée ; il faut éclaircir le plant et 
lui donner beaucoup d’espace; les 
bulbes se mangent crues ou cuites, 
comme les pommes de terre ; le cerfeuil 
bulbeux est légèrement sucré; il est 
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dins cueillir le cerfeuil doivent appren¬ 
dre à disti iguer cette plante de la ciguë 
qui lui ressemble assez pour que l’on 
s’y trompe. 

La ciguë se reconnaît aux petites ta¬ 
ches rouges dont elle est marquée au 
bas de sa tige; d’ailleurs, la couleur en 
est plus foncée que celle du cerfeuil. 
Le cerfeuil peut être semé à presque 
toutes les époques de l’année, saut en 
hiver; une terre légère et sèche est celle 
qui lui convient le mieux; mais ordi¬ 
nairement on le sème dans les inter¬ 
valles laissés vacants par les autres 
cultures, à l’exposition du midi au prin¬ 
temps «t i l’exposition du nord à l’au- 


un peu plus féculent que la pomme de 
terre. On commence la récolte vers le 
mois de juillet, lorsque les feuilles sont 
bien desséchées, et on la continue a 
mesure des besoins, la racine ne crai¬ 
gnant point les gelées et se conservant 
mieux dans la terre qu’à la cave. Elle 
cuit en moins de 10 minutes et s’accom¬ 
mode ensuite comme la pomme de 
terre. 

Cerise (Econ. doni.). Les bonnes ce¬ 
rises conviennent aux estomacs solide.s, 
aux tempéraments sanguins et bilieux : 
elles sont rafraîchissantes et entre¬ 
tiennent la liberté du ventre ; leur aci¬ 
dité est plus agréable k jeun qu’à 1* 
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suite d’un dîner. Lorsqu’elles sont bien 
mûres, l’ûxcès en est peu dangereux. 
Elles produisent d’excellentes com¬ 
potes, de bonnes confitures: on les des¬ 
sèche au four, on les confit, on en fait 
des tourtes, etc. 

Ratafia de cerises. Ecrasez 4 kilogr. de 
cerises de Montmorency, chair et 
noyaux; laissez fermenter 4 jours; 
ajoutez alors 4 litres d’alcool à 22® et 
1 kilogr. de sucre blanc concassé ; lais¬ 
sez infuser ce mélange dans un vase 
fermé pendant un mois, passez et ex¬ 
primez dans un linge blanc ; filtrez, met¬ 
tez la liqueur en bouteilles. 

Eau de cerises. Enlevez les queues et 
les noyaux; mettez les fruits ainsi 
épluchés dans une terrine; écrasez-les 
grossièrement; ajoutez 2 litres d’eau 
pour 3 kilogr. de fruits ; versez le tout 
dans un tamis fin, laissez couler le jus 
sur un kilogr. de sucre. Quand le tamis 
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est bien égoutté et le sucre bien fondu, 
versez dans des carafes, tenez au frais; 
cette boisson est rafraîcliissante et 
agréable ; mais elle ne peut se conser¬ 
ver longtemps. 

Sirop de cerises. Il s’obtient comme le 
sirop de groseilles framboisêes. 

Vin de cerises. Ayez des cerises fon¬ 
cées en couleur et d’un goût acide. En¬ 
levez les queues, écrasez le fruit, con¬ 
cassez les noyaux, laissez fermenter 
ensemble, noyaux, chair et jus. Quand 
ce mélange a pris une couleur vineuse, 
exprimez-sn le suc. Pour 50 kilog. de 
ce suc, ajoutez 3 kil. de sucre et 2 litres 
d’alcool; mettez ce mélange dans un 
baril ; il ne tardera pas à fermenter; 
après 4 heures de fermentation, sou¬ 
tirez, mettez en bouteilles; ce vin 
excellent se conserve plusieurs années. 
Au lieu de sucre vous pouvez employer 
dnmtrf. 
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Cerises à l’eau-de-vie. Il faut que les 
ceriset soient bonnes, belles et bien 
mûres. A chacune d’elles coupez les 
trois quarts delà queue, et jetez-les, à 
mesure, dans de l’eau fraîche où il faut 
les laisser à peu près une demi-heure. 
Égouttez-les ensuite sur un tamis; 
essuyez-les légèrement dans un linge ; 
pesez les fruits, prenez 100 gr. de su¬ 
cre par livre de cerises. Faites cuire le 
sucre au grand perlé. Quand le sirop est 
à ce point, mettez-y les cerises, lais- 
sez-leur prendre 2 ou 3 bouillons, re¬ 
muez doucement avec l’écumoir. Reti¬ 
rez de dessus le feu, laissez refroidir; 
retirez ensuite, à l’aide de l’écumoire, 
lès cerises du sirop; rangez-les en bo¬ 
cal, ajoutez 1 litre d’eau-de-vie pour 1 
livre de cerises ; versez sur les fruits 
et sur l’eau-de-vie la quantité de sirop 
nécessaire pour remplir le bocal ; agi¬ 
tez le mélange; fermez le bocal au 
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moyen d’un bouchon de liège coiffé 
d’un parchemin ou d’un linge en plu¬ 
sieurs doubles. Les cerises à l’eau-de- 
vie peuvent être aromatisées, à la fin 
de l’opération, par une petite quantité 
de cannelle. 

Autre recette. Ayez de belles cerises 
peu mûres ; coupez la moitié des 
queues ; mettez les fruits dans un bocal, 
avec un petit nouet de linge contenant 
un morceau de cannelle et une pincée 
de coriandre ; ajoutez du sucre clarifié, à 
raison de 125 gr. par 500gr.de fruit et 
achevez de remplir le bocal avec de 
l’eau-de-vie. Au bout de 2 mois, les ce¬ 
rises sont faites ; vous retirez aiors le 
nouet. 

Nouveau procédé. Faites un ratafia de 
la façon suivante : Ayez, par exemple, 
4 kilog. de 'cerises précoces et bien 
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mûre.s Kci’aM'Z-lcs avec la luaiii, ai-rès ’ 
en avuir 6lé les quein'S. Ccncassez les 
noyaux. liez le tout lans une Las- 
sineavec 1 kilo;4. ili‘ si;ere Liane ; faites 
bouillir doucement, jusqu’à ce que le 
jus, réduit à un tier.s, ait acquis la co.':- 
sistance de siro|i; vous reconnaissez 
que ce jus a acquis la consistance dé¬ 
sirable, en en faisant refroidir une cuil¬ 
lerée dans une assiette. Versez le tout 
dans un vase do faïence ou de terre 
vernissée, avec 4 litres d’eau-de-vie à 
2?'', 4 gr. de cannelle, 125 gr. d’œillet 
à ratalla ou, à défaut d’œilL^t A ratafia, 
une dizaine de clous de girofle con¬ 
cassés. Vous pouvez y ajouter aussi des 
framboises, si vous en avez, avec du 
macis ou de la vanille. Fermez le vase 
pendant 10 ou 15 jours. Lorsque les 
cerises que vous voulez faire confire 
sont arrivées à maturité, vous les 
cueillez et vous en coupez les queues à 
demi longueur; vous mettez les cerises 
dans des bocaux et vous versez dessus 
l’infusion que vous avez préparée d’a¬ 
vance. Cette infusion, conservée dans 
la vase, comme il a été dit, doit être, 
au moment- de l'employer, exprimée 
fortement dans un linge. Le jus qui en 
sort est un excellent ratafia susceptible 
de se conserve;* très-longtemps en 
bouteilles et de se bonifia en vieillis¬ 
sant. Versé sur les cerises, il leur com¬ 
munique un goût excellent et un arôme 
délicieux. D’ailleurs, il ne les durcit 
iamais et ne les dessèche pas. 

Soupe aux cerises (Entremets sucré). 
Faites sauter dans le beurre des petits 
dés de pain, et quand ils ont acquis une 
belle couleur blonde, égouttez-les et 
laissez-les refroidir. Mettez ces croû¬ 
tons dans le plat à servir. Ayez 1 kilog. 
de cerises noires; débarrassez-les de 
leurs queues; jetez les cerises dans 
l’eau, et passez-les, sans les égoutter, 
dans très-peu de farine, de façon qu’elles 
soient toutes bien également farinées. 
Faites les sauter dans de bon beurre, 
bien frais. Vous aurez soin de faire fon- I 
dre le beurre avant d’y mettre les fruits. 

Il faut sautei continuellement, de fa¬ 
çon que les fruits ne brûlent pas; ajou- 
tez-y ensuite de l’eau, de façon que les 
cerises y .baignent largement ; sucrez, 
vous pouvez ajouter un petit verre de 
kirsch. — Vous reconnaissez que les 
fruits sont cuits, lorsqu’ils cèdent à la 
pression du doigt, et lorsque le jus a 
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pris la consistance de sirop. Verser 
alors le tout sur les croûtons frits. 

Soupe allemande aux cei'ises (Entremets 
sucre"). Ayez des cerises Iraîches, dé¬ 
barrassées de leurs queues; écra.eez-les 
dans un mortier, de façon a piler en 
même temps les noyaux; versez le tout 
dans un poêlon av c un poids égal d’un 
mélange de vin et d’eau. Ajoulez-y des 
zestes de citron, plus ou moins, selon 
v«tre goût. Faites bouillir le mélange 
jusqu’à ce que le fruit soit bien fondu; 
jetez alors sur le tout du sucre en pou¬ 
dre, de la cannelle et des échaudés ou des 
croûtons frits. Remuez une demi-mi¬ 
nute ; passez dans une passoire et ser¬ 
vez.—Cet entremets, lorsqu’il est épicé 
et refroidi, porte le nom de KastschaaL 

Cerises en compote (Dessert). Cette com¬ 
pote est très-facile à faire ; on choisit 
de préférence les griottes ouïes cerises _ 
anglaises ; on coupe d’abord l’extrémité ' 
des queues, on pique légèrement les 
chairs du côté opposé, avec une épin¬ 
gle ; on met les cerises dans une casse¬ 
role avec un peu d’eau et de sucre 
Lorsque les cerises sont cuites, après 
avoir jeté quelques bouillons, on les 
dresse dans le compotier; on fiait ré¬ 
duire un instant le jus de la cuisson, 
jusqu’à consistance de sirop; onle verse 
sur les cerises. Cette compote se sert 
froide. Pour la parfumer agréablement, 
vous ferez bien d’y ajouter du jus de 
framboises ou du zeste de citron. 

Cerises en confiture. A notre mot con¬ 
fitures, nous donnerons une recette 
pour obtenir une excellente confiture 
de cerises. Nous croyons devoir publier 
ici une recette simple et d’un usage très- 
répandu.—^Ayez 6 kilog. de cerises bien 
mûres ; ôtez-en les queues et les noyaux; 
mettez les ftruits dans une bassine avec 
500 gr. de jus de framboises et I kilo¬ 
gramme de jus de groseilles (’on peut 
mettre seulement 500 gr. de jus de 
groseilles, mais il faut ajouter 500 gr. 
de groseilles bien épluchées). — Met¬ 
tez la bassine sur un feu très-vif; faites 
bouillir; écumez. Après une demi-heure 
d’ébullition, ajoutez 375 gi’ammes de 
sucre par 500' gr. de jus ; laissez bouil¬ 
lir encore pendant une demi-heure; re¬ 
tirez du feu et versezeà l’instant Vos 
confitures dans les pots. Pour les soins 
à donnera la confiture,nrujs renvoyons 
le lecteur à notre mot Confitures. 

Cerises an vinaigre (Cuisine alienuifide). 
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Faites bouillir du vinaigre avec des 
écorces de citron. Passez-le et laissez- 
le refroidir établissez ensuite dans un 
bocal des couches alternatives de ceri¬ 
ses et d’un mélange de sucre et d'épices. 
Quand le vase es* plein, versez sur le 
tout le vinaigre froid. Fermez herméti¬ 
quement le bocal et conservez-le en lieu 
frais. Voyez aussi notre mot, Fruits au 
vinaigre.y oyez en outre notre mot Con- 
servation des substances alimentaires. 

Cerises sèches. On choisit de préfé¬ 
rence des cerises à chair ferme, telles 
que les griottes ; dans le midi, les ce¬ 
rises sèchent sur l’arbre, ou dans des 
claies au soleil ; dans le nord, le four 
vient en aide au soleil, on le remplace 
même complètement. On étend les fruits 
sur des claies, comme on fait pour sé¬ 
cher lez pruneaux. On ne débarrasse pas 
les cerises de leurs queues, et on les 
attache même quelquefois par petits 
paquets. Les cerises sèches peuvent se 
faire cuire comme les pruneaux, avec 
du sucre. 

Marmelade de cerises. Ayez, par exem¬ 
ple, 500 grammes de cerises bien mû¬ 
res, débarrassées de leurs queues et de 
leurs noyaux. Mettez-les dans une bas¬ 
sine avec une petite quantité d’eau; 
faites-les cuire sur un feu très-doux, 
en les remuant avec une cuiller de bois. 
Quand elles sont réduites de la moitié, 
retirez-les de dessus le feu. Prenez 
375 gr. de sucre; faites-le cuire au 
cassé et mettez-y les cerises ; remuez le 
mélange avec avec une écumoire et re¬ 
tirez la marmelade de dessus le feu, 
lorsqu’elle a acquis assez de consis¬ 
tance pour se détacher en grande 
nappe ue l’écumoire. Versez-la dans les 
pots. 

Cerises glacées. Prenez de belles ce¬ 
rises à l’eau-de-vie; égouttez-les soi¬ 
gneusement; treropez-les dans du si¬ 
rop à 30® (voy. Sucre) ; égouttez-les et 
faites-les sécher à une chaleur de 25®. 
Glacez au sucre légèrement teinté de 
rose avec du carmin. 

Conservation des cerises. On peut 
conserver les cerises de plusieurs ma¬ 
nières; la plus naturelle consiste à 
cueillK, un peu'avant leur complète 
maturité, des cerises attachées à leurs 
branches, et à les conserver dans un 
fruitier, en les traitant comme s’il 
s’agissait de Groseilles. Voy. ce mot. 

Cet^s aigres en dciffserves. Il faut avoir 


des cerises belles et d’un beau rose, 
fraîchement cueillies un peu avant leur 
maturité; on en coupc les queues à 
1 centimètre de longueur et on met les 
fruits dans des bouteilles dont on 
frappe le fond de temps en temps, afin 
d’en faire entrer le plus possible. On 
emplit ensuite le flacon avec du sirop 
froid, pesant 2'i degrés; on donne 

4 minutes d’ébullition au bain-marie; 
si on avait enlevé les noyaux, 3 mi¬ 
nutes suffiraient. 

Cerises au sec. Il ne 'aut pas les con¬ 
fondre avec les ceris -s seches. On a 
des cerises séparées ou réunies en 
bouquet. On fait fondre dans une bas¬ 
sine un poids de sucre égal au poids 
des cerises. Lorsque le sucre est bouil¬ 
lant, on y jette les cerises et on laisse 
bouillir pendant quelques minutes ; on 
écume, on retire les cerises, on les 
faitsécher doucement eton les conserve 
dans des boîtes. 

Conserves de cerises. Choisissez les ce¬ 
rises les plus belles; il ne faut pas 
qu’elles soient très-mûres. Oépouil- 
lez-les de leurs queues avec précau¬ 
tion et sans les nieurtrir; mettez-les 
une à une, en les tassant légèrement, 
dans un flacon à large goulot. Placez le 
flacon dans un bain-marie et bouchez- 
le hermétiquement aussitôt que l’eau 
entre en ébullition; retirez-le bain-ma¬ 
rie de dessus le feu dès que le flacon 
est bouché ; laissez refroidir le flacon 
dans le bain-marie. Desoendez-le à la 
cave. Les fruits conserveront leur 
beauté et leur saveur. 

Cerises confites. Ayez 3 kilogr. de 
belles cerises, dont vous enlèverez les 
noyaux et les queues. Faites cuire au 
perlé 2 kilogr. do sucre ; jetez-y vos ce¬ 
rises et donnez-leur quelques bouil¬ 
lons; écumez soigneusement; laissez 
refroidir dans un vase de terre ver¬ 
nissé; le lendemain, séparez les cerises 
et le sirop ; égoutte- les cerises; remet¬ 
tez le sirop cuire à la petite nappe; je¬ 
tez-y les fruits de nouveau ; donnez-leur 

5 ou 6 bouillons ; remettcz-Ies avec le 
sucre dans la terrine vernissée, à l’é¬ 
tuve pendant 12 heures. Posez-ies en¬ 
suite sur un tamis; quand elles-sont 
égouttées, dressez-les sur une ardoise, 
saupoudrez-les de sucre. 

Sirop de cerises. Opérez comme pour 
faire du sirop de ^oseilles framboisé, 
en employant 6 mis plus de cerises 
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que de groseilles et de framboises. 

Cerisier (Arboric.). Le cerisier oc¬ 
cupe parmi nos arbres fruitiers une 
place importante. 

U est peu de cultivateurs, en France, 
qui ne possèdent un de ces arbres aux 
fruits délicieux. 

Le cerisier est originaire de Cera- 
sonte, ville de la province de Pont, en 
Natolie, et fut importé à Rome par 
Lucullus. 

La cerise, qui succède aux derniers 
fruits de l’année précédente, est le pre¬ 
mier tribut que nous paie la nature : 
aussi nous semble-t-il le meilleur de 
tous les produits de nos vergers. 

Le cerisier s’accommode de toutes 
les températures que nous avons en 
France; aussi en fait-on une énorme 
consommation, soit à l’état frais, soit 
comme conserves. On conserve la ce¬ 
rise en la faisant sécher ou en confi¬ 
tures. Elle sert encore à faire di¬ 
verses liqueurs, telles que le ratafia de 
cerises, le marasquin, le kirsch, le vin 
de cerises. 

Variétés, Deux espèces de cerises 
semblent avoir donné naissance à tou¬ 
tes les variétés que nous cultivons 
aujourd’hui dans nos jardins. C’est 
tout d’abord le cerisier qui fut importé 
par Lucullus et le merisier qui croît à 
l’état sauvage dans toutes nos forêts. 

Par des soins successifs, des greffes 
ou des cultures particulières, ces deux 
espèces ont donné naissance à une 
foule de variétés (80 au moins), parmi 
lesquelles les plus remarquables sont : 

10 Les Guigniers. 

Arbre très-élevé, dit M. Du Breuil, 
pyramidal, à branches horizontales. 

Fruit assez gros, cordiforme, à chair 
molle et très-douce, noyau allongé, as¬ 
sez gros. 

Les meilleures guignes sont les sui¬ 
vantes : 

Grosse guigne noire. Très-précoce (mi- 
juin). 

Grosse guigne ambrée. Commencement 
de juillet. 

Grosse guigne noire luisante. La meil¬ 
leure de toutes (fin juin). 

On distingue encore les variétés sui¬ 
vantes : 

Ohio's beauty. 

G. werder’s eat lg black beat*. 
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Ces deux variétés mûrissent dès le 
mois de mai. 

La plus estimée est VOhio's beauty. 

2* Bigarreaütiers. 

Arbre plus développe que le précé¬ 
dent; tête plus arrondie, branches pen¬ 
dantes, fruits à chair croquante. 

Les meilleures variétés sont les sui¬ 
vantes : 

A gros fruit rouge (fin juillet). 

Blanc. Variété du précédent, meil¬ 
leur. 
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Belle du Rochemont. Fruit gros, d’un 
rouge clair (rai-juillet). 

Gros cœuret, plus gros que le précé¬ 
dent, devenant presque noir, le meil¬ 
leur de tous (août). 

Bigarreau hdtif. Assez gros, noir et 
carmin ; mûrit vers la fin de mai. 

Bigarreau rouge. Gros, rouge vif, mû¬ 
rit fin juillet. 

Bigarreau gros-noir Gros, pourpre- 
noir, mûrit fin juin. 

Bigarreau cléveland. Assez gros, rose 
ambré, mûrit vers la mi-juin. 

Bigarreau Jaboulag. Gros, carmin vei- 
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né pourpre, mûrit vers le commence¬ 
ment de juin. 

Bigarreau Napoléon. Variété de pre¬ 
mière grosseur, rose vit sur fond blanc, 
juin. • 

Il convient encore de citer le bigar¬ 
reau de Mezel, de Tartarie qui mûrissent 
en juin et sont de couleur rouge foncée. 

Comme variétés d’ornement les Wÿar- 
reaux Parasol et de septembre. 
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Griotte du nord. Pruit de première 
grosseur, mûrissant fin août. 

Arbre vigoureux et fertile. 

Griotte Acher. Fruit assez-grosde mi- 
août. 

— d'Allemagne. Gros, Juillet, août. 

Arbre faible. 

Griotte de Portugal. De première gros¬ 
seur, mûrissant à la mi-juillet. 

Griotte grosse commune. Gros fruit du 



Cbamœrops humilis 

Ces deux prerL.ers groupes parais¬ 
sent avoir pour type le merisier. 

3* Cerisiers proprement dits ou 

ORIOTTIERS. 

Arbre moins développé que les pré¬ 
cédents, tète arrondie, jeunes rameaux 
minces et flexibles. 

Fruits arrondis à chair molle, su¬ 
crée, acide, noyau petit. Les variétés 
■' suivantes sont les plus recommanda¬ 
bles: 


cultivé en Fruwc. 

courant de juiliei. Arbre plus grand, 
mais moins fécond que les précédents. 

De Montmorency. Très-belle et très- 
bonne, mais peu fertile (Juillet). 

A courte queue ou gros-gobet (juillet). 
Belle de Chàtenay, fln juillet. 

Ce troisième groupe a pour type le 
cerisier de Cerasonte. 

^0 Cerises douces. 

Arbre généralement moins développé 
que les précédents. 
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Rameaux gros et plus ou moins fas- 
tigiés, feuilles amples, plus arrondies 
que celles du groupe précédent. Fruit 
moins acide. 

Les cerises douces paraissent résul¬ 
ter d’un croisement entre les guignes 
et les griottes. 

C’est à ce dernier groupe qu'appar¬ 
tiennent les meilleures variétés de 
cerises, parmi lesquelles il convient 
d’indiquer surtout les suivantes: 

Lemrcier. Très-grosfruitmamelonné, 
rouge, un peu ferme. 

Royale. A peine différente des may- 
duck, cherry-duck, holman’s-duck. 

Fruit gros, arrondi, d’un rouge brun; 
arbre fertile, l’une des meilleures va¬ 
riétés, placée en espalier au sud ou au 
sud-est. 

Les fruits sont mûrs à Paris au com¬ 
mencement de juin. 

— delà reine Hortente. La plus grosse 
des cerises, d’un rouge pâle, d’excel¬ 
lente qualité. 

Arbre malheureusement peu fertile 
(commencement de juillet). 

Belle de Choity. Fruit arrondi, très-peu 
coloré, excellent; arbre peu fertile 
(juillet). 

Commune hdtke. Fruit moyen, rouge 
cerise, acidulé; mûrit fin juin. 

Commune tardive. Semblable à la pré¬ 
cédente; mais elle mûrit fin juillet. 

—de Planchoury. Variété dont le fruit 
est gros, acidulé, doux; mûrit flu juil¬ 
let 

L’arbre qui produit cette variété est 
très-vigoureux. 

—de Vaux. Fruitassez gros, doux aci¬ 
dulé ; mûrit vers la ân juin. L’arbre es 
de vigueur moyenne et très-fertile. 

Duchesse de Palluau. Fruit assez gros, 
moyen, doux ; mûrit en juin. L’arbre 
est vigoureux et fertile. 

Rose Charmeux. Fruit gros, acidulé ; 
mûrit fin juillet. Arbre vigoureux et 
très-fertile. 

Royale d'Angleterre tardive. Fruit gros 
acidulé, parfois acidulé doux; de juillet 
à ao<)t. 

Arbre vigoureux, d’une fertilité ordi¬ 
naire, fructifiant mieux et lâcbantmoins 
son fruit quand il est bien soigné. 

Le reruier nain. Variété très-hâtive, 
dont le fruit mûrit en mai, et que l’on 
plante aux expositions chaudes pour 
avoir du fruit plus tôt. 

Anglaise. Fruit pourvu d’un long pé- 
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dpncule, d’un rouge foncé; arbre très- 
fertile, et l’une des meilleures variétés. 
(Juin et juillet.) 

DX liA M0LTIPLICA.TION. 

Les diverses variétés de cerisiers se 
multiplient au moyen de la greffe. 

Pour la multiplication, on se sert or¬ 
dinairement du merisier ou du prunier 
Sainte-Lucie. 

Le merisier et le prunier de Sainte- 
Lucie sont multipliés au moyen de 
noyaux que l’on sème en pépinière. 

L’année suivante on repique les jeu¬ 
nes plants en pépinière. On greffe le 
merisier quand le haut de sa tige a at¬ 
teint la grosseur du doigt ; le prunier 
Sainte-Lucie, lui, doit être greffé en 
pied pendant l’été qui suit le repi¬ 
quage. 

La greffe en écusson est celle qui 
réussit le mieux. Il faut la pratiquer, 
sur les pruniers de Sainte-Lucie, en 
septembre; et en août sur les merisiers. 
L’année suivante on peut tenter les 
greffes en couronne perfectionnée. 

Il faut choisir les merisiers lorsqu’on 
désire avoir des arbres à haute tige, 
et des pruniers lorsqu’on veut des ar¬ 
bres soumis à la taille. 

De là. culture du cerisier dans 

LE JARDIN FRUITIER. Il faut tOUjOUrs 
réserver dans le jardin fruitier une as¬ 
sez laige place au cerisier. Il convient 
de choisir une bonne exposition. 

Lorque le cerisier est chaudement 
exposé, ses fruits sont plus précoces ; 
c’est là une supériorité, et l’un des 
principaux mérites de la cerise. 

Dans les cerisiers, dit M. Dubreuil, 
les boutons à fieurs naissent sur des 

r »etits rameaux développés pendant 
'été précédent. 

Les rameaux à irmts ne fructifient 
qu’une seule fois même temps que 
les fruits se forment, des boutons à bois 
placés dans le voisinage des fieurs don¬ 
nent lieu à des bourgeons qui produi¬ 
sent les nouveaux rameaux à fruit 
pour l'année suivante, et ainsi de suite 
chaque année. Si chacun de ces ra¬ 
meaux est laissé entier,c’est seulement 
vers son sommet qu’apparaissent les 
nouvelles productions. 

Le point d’attache des fruits s’éloi¬ 
gne ainsi de plus en plus des branches 
principales. 
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Les fruits ne recevant qu’une action 
insuffisante de ia sève, restent petits ; 
les nouveaux rameaux deviennent eux- 
mêmes maigres et chétifs, et finissent 
par périr. 

Pour prévenir ces inconvénients, il 
convient donc de soumettre ces ra¬ 
meaux à la taillé suivante : 

Tous les bourgeons qui atteignent 
une longueur de 0''‘10, et qui occupent 
la place de rameaux à fruit sont sou¬ 
mis au pincement. 

L'année suivante, lors de la taille 
d’hiver, les rameaux qui en résultent 
sont munis de 7 à 8 boutons à fruit. 

Ces rameaux sont donc soumis au 
eoMement complet ou partiel (yoy. ces 
mots), selon qu’ils sont faibles ou vi¬ 
goureux, et cela afin de faire dévelop¬ 
per en nouveaux rameaux les boutons 
à bois situés vers la base. 

Lors de la taille d'hiver suivante, on 
a trois nouveaux rameaux à Omit bien 
développés. 

Il convient alors de couper ces ra¬ 
meaux au-dessous du rameau à fruit 
du sommet. 

En ne conservant ainsi que les deux 
rameaux à fimit de la base, on force le 
développement des boutons à bois situés 
au-dessous. 

Ceux-ci donneront lien, pour l’année 
d’après, à de nouveaux rameaux à fruit 
attachés presque sur la branche prin¬ 
cipale. 

On supprimera alors complètement le 
rameau primitif, et l’on pourra recom¬ 
mencer ia même opération chaque 
année. 

Dfe LA CüLTOnE DSS GEÜtSlEBS DAMS 
LBSVERQER» Toutes les variétés que 
nons avons Inaquées peuvent être cul¬ 
tivées en France, dans les jardins frui¬ 
tiers; néanmoins il en est quelques- 
unes, dont les fruits ont une valeur 
moindre sur nos marchés et qui doivent 
être placées dans les vergers dont l’en¬ 
tretien coûte beaucoup moins; telles 
sont les variétés de guigniers, les bigar- 
reantiers et les guigniers acides. 

La disümce à observer entre chaque 
arbre dans les prés-vergers devra être 
de 10 mètres entre les guigniet^ et les 
bigarreautlers, et de 8 mètres entre les 
cerises acides et griottes. 

Entre les arlfres à cerises douces, une 
distance de 6 mètres suffira. 

Du GUUAT BT DU SOL. Comme nous 


l’avons dit plus haut, le cerisier s’ac¬ 
commode de tous les climats de la 
France; néanmoins,il faut faire remai* 
quer qu’il réussit beaucoup moins bien 
SOUS le ciel brûlant de la Provence. 

Pour le sol, il ne se montre pas plus 
difficile ; cependant il redoute l’huml* 
dité stagnante des argiles ti^s-oom« 
pactes. 

Dans les terres sèches, siliceuses ou 
calcaires, il réussit très-bien à la oon* 
dition toutefois qu’elles soient pro¬ 
fondes. 

GerneanÇifoon.ifem.).Partie mangea^* 
ble de la noix verte ; elle est moins in-* 
digeste que la noix sèche. Les cerneaux 
en hors-d’œuvre, se servent assaison¬ 
nés de sel et de verjus; coupez-les en 
deux; dépouillez-les de leur première 
écorce, et lavez-les soigneusement; 
après quoi, égouttez-les bien ; mettez-les 
dans un compotier. — Ecrasez dans un 
mortier, du raisin vert, de façon à ob¬ 
tenir un demi-verre de verjus ; passez 
ce liquide; salez et poivrez les cer¬ 
neaux ; videz le veijus dans le compo¬ 
tier environ 6 minutes avant de ser¬ 
vir. 

On peut remplacer le verjus par du 
jus de citron, ou plus simplement par 
du vinaigre. 

Ce fruit pèse sur les estomacs faibles 
et délicats, qui ne le digèrent pas tou¬ 
jours. — Quelques personnes ne le ser* 
vent pas de la même façon. Après avoir 
coupé, dépouillé et lavé les cerneaux, 
elles les mettent dans de l’eau fraîche 
acidulée de vinaigre ou de citron, avec 
un peu de sel; elles les servent dans 
cet assaisonnement. 

Cémse ou Blanc db plomb ou Gak- 
BONATE DB PLOMB. Lacérusu est le pro¬ 
duit de la décomposition, par l’acide 
carbonique, d’un oxyde de plomb ; pour 
l’obtenir, il suffit d’exposer de la litharge 
mouillée avec de l’acide acétique, à un 
courant de gaz acide carbonique obtenu 
tout simplement par la combustion du 
charbon. On peut se contenter de plon¬ 
ger dans du fumier le plomb et l'acide 
acétique qui est chargé de fournir l’a* 
eide carbonique nécessaire à la trans¬ 
formation en carbonate de plomb. — 
Yoy. Huiles siccatives et vins {Falsifieo^ 
tien des). La céruse du commerce se 
trouve le plus souvent sous la forme de 
pains coniques, tendres et friables» 
d’un blanc très-pur. 



Cerveau (Maladies du). Voy. Apo- | 
PLEXiE, Etourdissements. Fièvre cé¬ 
rébrale, Convulsions, Epilepsie, I 
Ivrognerie. 

Cervelas (Cuisine). Les cervelas ne 
conviennent qu’aux estomacs très- ro¬ 
bustes. S’ils paraissent sur la table, ce 
n’est que comme hors-d’œuvre, en ron¬ 
delles dans le hors-d'œuvrier. 

Les cervelas se confectionnent avec 
de la chair àsaucisseshachée moins fine¬ 
ment et dans laquelle on met du poivre 
en grains. On entonne cette chair dans 
des boyaux de veau; on ficelle ces 
boyaux par les deux bouts. Les cerve¬ 
las se fument en les laissant suspendus 
3 ou 4 jours dans le foyer de la chemi¬ 
née. Pour les employer, il suffit de les 
faire cuire pendant 3 heures dans de 
l’eau, avec sel, bouquet de persil, thym, 
laurier, sauge, ail, carottes et oignons; 
le cervelas se mange froid, à moins 
qu’il n’accompagne de la choucroute j 
ou des choux; dans ce cas, on le fait j 
cuire et on le sert avec le mets qu’il est 
destiné à accompagner. Le cervelas à 
l'ail est celui dans la chair duquel on a 
fait entrer de l’ail. 

La diflerence entre les cervelas et les 
saucissons, c'est que les seconds sont 
faits pour se conserver longtemps, tan¬ 
dis que les premiers sont faits pour un 
emploi prochain. Lyon ne fabrique 
guère que des cervelas et les saucissons 
connus sous le nom de saucissons de 
Lyon proviennent de la Provence. 

Cervelle (Cuisine). Substance peu 
sapide, les cervelles, surtout celles 
du veau, contiennent du phosphore et 
de l'albumine et conviennent, par con¬ 
séquent, à certains tempéraments. 

Cervelles pour garnitures de 
PATISSERIE. Faites dégorger les cervel¬ 
les dans de l’eau fraîche que vous re¬ 
nouvellerez plusieurs fois; épluchez en¬ 
suite les cervelles, mettez-les dans une 
casserole avec de l’eau qui les recouvre 
complètement; ajoutez un bouquet 
garni et un filet de vinaigre. Retirez de 
dessus le feu dès que rébullition com¬ 
mence à se manifester; laissez reposer 
quelques instants et transvasez les 
cervelles. 

Cervelles de bœuf en entrée. Faites 
dégorger la cervelle de bœuf pendant 
une heure ou deux dans de l’eau froide 
après l’avoir debarrassée de la peau gui 
renvGloppc. Fait, s-la cuire «laii.s do 


l’eau, en assez grande quantité pour 
qu'elle y baigne largement; i cette eau, 
ajoutez un quart de verre de vinaigre, 
du sel, des épices, du laurier, du thym, 
de l’ail, du persil, du céleri vert, des 
tranches de carottes. Au bout de 3/4 
d’heure de cuisson, retirez de dessus le 
feu ; partagez la cervelle en deux ; ser- 
vez-la sur le plat, ornez-la de persil 
frit, après l’avoir arrosée d’une sauce 
au beurre noir, ou sur une sauce pi¬ 
quante ou servez-la sur une sauce to¬ 
mate, etc. 

Cervelles de boeuf en matelote (Entrée). 
La cervelle étant cuite, comme ci-des- 
sus, arrosez-la de la sauce suivante: 
Faites revenir de petits oignons dans 
du beurre ; retirez-les quand ils ont ac- 
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quis une belle couleur; remplacez-Ies 
par une cuillerée de farine dont vous 
obtenez un roux avec le beurre dans 
lequel les oignons sont revenus. Mouil¬ 
lez le roux avec de l’eau ou du bouillon. 

I Lorsque cette sauce est bien liée, re- 
1 raettez-y les oignons, avec du sel, du 
poivre et des champignons, si vous en 
avez. Faites mijoter iO minutes ; aqou- 
tez la cervelle et faites mijoter le tout 
pendant un quart d’heure. 

Cervelle frite (Entrée). Faites cuire la 
cervelle comme il a déjà été dit; çou- 
pez-la en 10 ou 12 morceaux; trempez 
ces morceaux dans une pdte à frire 
(voy. Friture), et faites-les frire. Servez 
avec persil frit autour. 

Cervelle de mouton. La cervelle 
de mouton s’accommode comme celle 
du bœuf ou comme celle du veau. 

Cervelle de veau (Entrée). On peut 
pivj-arc!- les corvcHcs de veau comme 
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1«8 cervelles de bœuf; mais il vaut 
mieux les faire cuire pendant 20 minu¬ 
tes dans un blanc (voy. ce mot) pour les 
servir en entrée, au beurre noir, en ma¬ 
telote, etc. 

Cervelle de veau à la poulette (Entrée). 
Lorsque les cervelles sont cuites, faites 
un roux auquel vous ajoutez un verre 
d’eau, du sel, des épices, de petits oi- 
{?nons blanchis et de champignons 
également blanchis si vous en avez; 
laissez cuire à petit feu pendant une 
heure; ajoutez le’s cervelles; faites 
cuire encore pendant 10 minutes; liez 
aux jaunes d’œufs ; acidulez de vinaigre 
ou de jus de citron. Décorez, si vous 
voulez, avec des tranches de pain dé¬ 
coupées et passées au beurre. 

Cervelle de veaû pour salade. Lorsque 
les cervelles ont été cuites comme il a 
été dit, on les dresse dans un plat, sur 
des laitues ornées d’œufs. Au moment 
de servir, on recouvre le tout avec une 
mayonnaise. 

Cervelles devenu frites. Faites-les frire 
comme il a été dit pour les cervelles de 
bœuf. La desserte des cervelles peut 
entrer dans une omelette. 

Cervelle de veau au beurre noir (En¬ 
trée). Dans de l’eau, faites bouillir les 
cervelles avec un demi-verre de vinai¬ 
gre, du sel, du poivre,un bouquet garni 
et 2 ou 3 oignons ; égouttez les cervel¬ 
les; dressez-les dans le plat; versez 
dessus une sauce au beurre noir et du 
persil frit autour. 

Cervelles en mayonnaise. Dressez des 
restes de cervelles dans un saladier, 
après les avoir nettoyées dans de l’eau 
chaude et les avoir laissées refroidir. 
.Au fond du saladier doit se trouver une 
salade de laitue et quelques quartiers 
d’œufs durs ; versez une mayonnaise 
sur le tout. 

Cétoine. Cet insecte, dont la variété 
dorée se rencontre fréquemment aux 
environs de Paris, se nourrit exclusi¬ 
vement du suc des fleurs et n’attaque 
jamais le feuillage. Malheureusement, 
les larves ne sont pas aussi inoflTensi- 
ves. On les rencontre dans les terres 
grasses humides et dans le terreau; 
elles se nourrissent de racines. On doit 
les détruire impitoyablement. 

Chabot (Cuis.). Ce petit poisson de 
rivière est vulgairement appelé meu¬ 
nier, têtard, cabot, téte-d'dne, à cause de 
It grosseur de sa Ute large et plate. 


Sa cl) air grasse et délicate devient 
rouge par la cuisson. On mange le cha¬ 
bot en friture, comme le goujon, l’alose 
et les autres petits poissons, après 
l’avoir vidé et lavé. 

Chacal (Conn. us.). Cet animal, que 
l’on trouve en Afrique et dans une par¬ 
tie de l’Asie, tient le milieu entre l’es¬ 
pèce du loup et celle du renard; il réu¬ 
nit la bassesse du premier à la ruse €t 
à l’impudence du second. Ennemi de 
toute contrainte, il ne se plie point à la 
domesticité. 

Chagrin (Peau de) (Conn. iis.). Ce 
cuir gréné, serré et solide, provient de 
la peau des chevaux, des ânes, des mu¬ 
lets et des chèvres; le meilleur nous 
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arrive de Constantinople et de Tunis. 
On le remplace quelquefois, surtout 
dans la gaînerie et la reliure, par de 
la peau de mouton chagrinée* cette 
fraude est facile à reconnaître, car le 
véritable chagrin est sec sous le doig' 
et présente une surface parsemée de 
grains uniformes, symétriquement dis¬ 
posés, tandis que la peau de mouton, 
huileuse au toucher, est mai grénée et 
offre des points complètement unis. 

Chai. Chai est un mot employé sur¬ 
tout dans le Médoc comme synonyme 
de cave, avec la différence toutefois 
que le chai n’est pas souterrain. 

Dans quelque pays, le chai est aussi 
nommé cellier. 

On prétend que les vins de Bordeaux 
ne se comportent bien qu’en chai. 

n 
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Il est facile de rétorquer cette opi- 
niOD puisque les vins de bordeaux sor¬ 
tis du pays sont mis en cave et se con¬ 
servent fort bien. 

Chair A. SAUCISSES. Les bonnes mé¬ 
nagères font elles-mêmes la chair à 
saucisses qu'elles emploient ; ou bien, 
elles la font faire sous leurs yeux. La 
chair à saucisses, bien faite, est très- 
nourrissante, et peut, en subissant 
certaines modifications, servir à toutes 
sortes d’usages. Les estomacs délicats 
s’en défieront et les convalescents fe¬ 
ront bien de s’en abstenir. 

Manière de faire soimème la chair à 
saucisses. Hachez finement du porc 
frais, qui contienne une égale propor^ 
tion de gras et de maigre; salez et 
poivrez ce hachis; vous pourriez y 
£^iouter un peu de mouton, de bœuf 
rôti, de volaille ou de gibier. Cette 
chair pourra farcir : choux, concom¬ 
bres, aubergines, artichauts; elle peut 
se mettre en croquettes et en bouletttes 
pour vol-au-vent. 

La chair à saucisses peut aus3i gar¬ 
nir l’intérieur d’une volaille ; mais on 
y ajoutera quelques jaunes d’œufs cuits 
ou crus, de la mie de pain écrasée en¬ 
tre les mains ou bouillie dans du lait; 
un peu de moelle de bœuf ou de graisse 
de rognons de vom. 

Chaleur (Hygiène). La chaleur hu¬ 
maine est de 37® pour les adultes et de 
39® chez les enfants ; mais le corps hu¬ 
main peut supporter une température 
extérieure beaucoup plus élevée. Si 
l’atmosphère est sèche et constamment 
renouvelée, la température peut être 
portée à 60® sans donner lieu à de gra¬ 
ves désordres, pourvu que l’action de 
la chaleur ne soit pas très-prolongée. 
Une haute température longtemps sou¬ 
tenue peut provoquer des congestions 
cérébrales et l’aliénation mentale. — 
Toute chaleur accompagnée d’humidité 
est malsaine. Dans les climats chauds 
et humides, les fièvres se manifestent 
sous l’infiuence de la chaleur humide. 
— Pendant les étés à la fois chauds et 
humides, on évitera de se promener le 
matin et le soir, de boire des liquides 
très-froids. Les mêmes prescriptions 
s’adressent anx brasseurs, aux distil¬ 
lateurs, aux teinturiers et autres in¬ 
dustriels qui vivent habituellement 
dans une atmosphère chaude et satu¬ 
rée d’humidité. — La température la 
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plus agréable à l’homme v.arie entre 
15® et 16®. 

Chambre O coKcèer (Econ. aom.). L’ap¬ 
partement où l’on couche doit être 
spacieux, bien éclairé, bien aéré. Les 
alcôves, surtout lorsqu’ils sont garni*» 
de |>anneaux, de rideaux, d’ouate, etc.^ 
olfrent plus d’inconvénients que d’a¬ 
vantages; les rideaux leur sont pré¬ 
férables, et encore est-il prudent de 
les écarter pendant la nuit, quand on 
n’a à craindre les courants d’air a’au- 
cun côté. 

GhaaneeropU humilia (Hort.). C’est 
une espèce do palmier nain que l’on 
rencontre presque partout dans le midi 
de l’Espagne et surtout dans notre co¬ 
lonie d’Afrique où il atteint à peine 
1 mètre 50 cent, de haut. En France, 
où on le cultive en pot, il orne les ap¬ 
partements et les orangeries et il y 
donne annuellement des fieurs et des 
fruits. Il lui faut une terre de bruyère, 
peu d’arrosement, mais de frequents 
bassinages pour débarrasser ses feuilles 
de la poussière qui s’y dépose. 

Chameau (Conn. us.). Ce genre de ru¬ 
minants qui habite les déserts de l’A¬ 
frique et de l’Asie, se distingue en cha¬ 
meau proprement dit et eiylromadaire, 
le premier portant deux bosses et le 
second une seule. Dans les pays où il 
vit, il se rend aussi utile à l’homme que 
le cheval dans nos contrées. Sa docilité, 
son intelligence, sa force extraordi¬ 
naire, sa sobriété, la rapidité de sa 
marche en font le plus utile auxiliaire 
des habitants de l’Orient. L’or et la soie, 
a dit Buflfon, ne sont pas les vraies ri¬ 
chesses de l’Orient; c’est le chameau 
qui est le trésor de l’Asie, il vaut non- 
seulement mieux que l’éléphant; mais 
peut-être vaut-il autant que le cheval, 
l’âne et le bœuf tous réunis ensemble. 

On a vainement essayé de natura¬ 
liser en Europe et dans les colonies 
européennes un animal aussi précieux ; 
on n’a pu le multiplier nulle part. Ce 
serait pourtant une acquisition d’un 
prix inestimable. Le chameau peut 
porter seul autant que deux mulets et 
mange aussi peu que l’âne; la femelle 
fournit du lait pendant plus de temps 
que la vache; la chair des jeunes cha¬ 
meaux est aussi bonne et aussi saine 
que celle du veau ; leur poi 1 est plus beau 
et plus recherché que la plus belle 
laine. 
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Cbainois (Conn. ut.) Ce joli quadru¬ 
pède vit au milieu des glaciers de nos 
montagnes les plus escarpées. De har¬ 
dis chasseurs vont l’y poursuivre et lui 
font une guerre acharnée dans le but 
de s’emparer de sa peau qui est exces¬ 
sivement souple et dont on fait prin¬ 
cipalement des gants. La chair du cha¬ 
mois est excellente. 

Chaxnpa.gne mousseux factice 
(Vin de). Ayez de bon vin blanc; satu- 
rez-le d’acide carbonique, au moyen 
d’une forte pression comme pour ras 
eaux de settz factices. Ajoutez 8 gr. de 
sucre candi en poudre par bouteille. 
Voy. Fins. 

Champagne Coiktail (Boisson améri¬ 
caine.) Dans on bol, versez un tiers de 
verre de grenadine, deux tiers de cham¬ 
pagne et un citron ou une orange coupée 
en lames. Mélangez les deux liqueurs en 
les versant du bol dans un autre, en les 
reversant dans le premier, et ainsi de 
suite, jusqu’à parfait mélange. Versez 
ensuite dans un verre dont les parois 
intérieures auront été frottées d’écorce 
de citron ou d’orange. Cette liqueur se 
boit au moyen d’un tube de paille; on 
lui donne ordinairement de la couleur 
en y versant 2 gouttes de bitter au mo¬ 
ment de la boire, et on la rafraîchit en 
y ajoutant un petit morceau de glace. 

Champignon (Conn. us.). Le cham¬ 
pignon est un végétal dépourvu de fleurs 
et se nourrissant par son point d’atta¬ 
che appelé mycélium. Ce mycélium se 
développe, sous la terre, sous l’épi¬ 
derme ou sous l’écorce des végétaux, ou 
bien dans le corps des animaux et forme 
un réseau plus ou moins épais ; il pos¬ 
sède la faculté de revivre après avoir 
été complètement desséché, et c’est sur 
cette aptitude qu’est fondée la culture 
du champignon comestible. 

Les champignons se reproduisent au 
moyen de spores, souvent globuleuses, 
composées de cellules. On appelle cha¬ 
peau la partie supérieure arrondie ou 
dilatée d'un champignon, partie dis¬ 
tincte du pédicule, et qui porte les or- 
gane.s de la fructification, h’hymenium 
est une couche membraneuse et super¬ 
ficielle sur laquelL reposent immédia¬ 
tement le» organes delà fructification; 
les lames sont les parties appemlicu- 
laires du chapeau; elles .sont disposées 
en rayon ou en éventail. Laracine ré¬ 
sulte de la végétation des spores; on 


l’appelle mycélium. Le pédicule est la 
partie qui porte le chapeau; le réccpta~ 
de est la partie sur laquelle reposent 
les spores ou organes de la reproduo 
tion. 

Analyse chimique des champignons. 
Payeu a trouvé, en analysant les chaip- 
pignons : 1“ de l’eau; 2° de la cellulose 
(partie solide du tissu) ; S» des substan¬ 
ces azotées ; 4° des matières grasses, 
dont l’une ressemble à de la cire; S^du 
sucre ; ô» des indices de soufre ; 7® des 
silicates et des sels de potasse; 8° et 
enfin des substances aromatiques. 

Classification des champignons. On g 
décrit environ 600 genres et 4,000 es¬ 
pèces de champignons, que l’on a clas¬ 
sés de dififérentes manières. Au point 
de vue de l’économie domestique, qui 
seule doit nous occuper ici, nous clas¬ 
serons, d’une manière empirique il est 
vrai, ces végétaux en 4 catégories. 

^ 1 " Catégorie. 

Ghaupignons combstibles. 

Les champignons alimentaires ap¬ 
partiennent presque tous aux genres 
agaric, bolet, clavaire, méruk, helvelk* 
morille, amanite, etc. 

Agarics. Ce sont des champignons 
lamelleux en dessous. Ce genre est 
très-nombreux, puisqu’il comprend plus 
de 1,200 espèces. Parmi les espèces 
comestibles, la plus commune est la 
champignon de couches, d’une couleur 
blanchâtre et d’une saveur agréable. 
Les autres espèces comestibles les plus 
remarquables sont la couleuvrée ou cou- 
coumèle et les mousseront. 

Le mousseron vrai est un petit cham^ 
pignon dont le chapeau, d'abord sphé-« 
rique et ensuite campanulé, varie entra 
4 et 6 centimètres de diamètre. Ce cha¬ 
peau épais est couvert d’une peau sèche 
assez semblable à celle d’un gant. Le 
pied du mousseron est court, très-épais 
et d’un blanc jaunâtre On trouve ce 
champignon en mai et en juin dans les 
bois et dans les terrains en friches. 

Plusieurs petits champignons peu¬ 
vent être confondus avec le mousseron 
auquel ils ressemblent par leur couleur 
et leur forme, mais non pour le goût. 
Les personnes habituées à rechercher 
les champignons les distinguent, | pre¬ 
mière vue, par la surface dç leur cna- 
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peau qui n’est pas sèche, par leur con¬ 
sistance molle et par leur pied qui est 
toujours creux et cassant. Le mousse¬ 
ron croit principalement au milieu de 
la mousse, dans les friches gazonnées, 
ou dans les landes parmi les genêts. 

Le mousseron tortillé ou faux mousse¬ 
ron doit son nom à la propriété que 
possède son pied de se tortiller comme 
une corde en séchant. Son chapeau, 
d’abord hémisphérique, puis conique, 
naît en août et en septembre, par grou¬ 
pes dans les sables, sur le bord des 
bois, dans les pâturages et sur les sou¬ 
ches. 

Le mottsseron aromatique diffère du 
vrai mousseron par son chapeau con¬ 
vexe arrondi, d’une couleur roux-ten¬ 
dre, d’un diamètre d’environ 5 centi¬ 
mètres. Le pied en est court, épais, 
blanc et tubéreux à la base. On trouve 
ce mousseron vers la Un du mois de 
mai, principalement en Bourgogne, 
sons les herbes, dans les pâturages et 
les haies ainsi qu’au bord des bois. La 
chair en est blanche, fl ne et parfumée. 

Dans le Midi, on fait une grande 
consommation de Vagaric délicieux: con¬ 
nu sous le nom de Ptvoulada de Faouzé. 

Bolets comestibles ou ceps ordinai¬ 
res. Champignon à chapeau large et 
arrondi ; lisse et de couleur fauve en 
dessus, rempli de tubes et de cavités 
longues et jaunâtres en dessous. Les 
meilleurs sont larges comme le fond 
d’un verre, foncés en dessous; plus 
gros, ils seraient spongieux et sans 
qualité. On les accommode avec de 
l’huile et un hachis d’ail, de persil et 
de la queue du cep. Le cep appelé aussi 
bolet comestible est très-facile à distin¬ 
guer et prête à moins de méprises que 
les autres champignons. Au lieu d’avoir 
son chapeau doublé de lames en des¬ 
sous, il est garni de petits tubes serrés 
les uns contre les autres, si bien que le 
dessous de ce chapeau est parsemé de 
pores. Lorsqu’on rompt ce chapeau, il 
présente une chair blanche, et les tubes 
sont jaunes ou quelquefois d’un jaune 
de soufre. Aucun des champignons qui 
ressemblent à celui-ci, ne peut être 
confondu avec lui, parce que dès qu’on 
expose à l’air la chair d’un bolet per¬ 
nicieux, cette chair change rapidement 
de couleur et devient verte, puis bleue, 
puis noir on violette. De plus, les ceps 
non comestibles répandent, lorsqu’on 
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les rompt, une odeur acide et vireuse 
très-facilement saisie par l’odorat le 
moins exercé. Le bolet comestible on 
ceps se récolte dans presque tous les 
bois de France. 

Bolet charbonnier ou ceps noir, cham¬ 
pignon à chapeau brun; l’intérieur en 
est blanc. 

Bolet orangé ou girolle rouge, champi- 
gnpn à chapeau, d’abord convexe; il 
se retourne et devient légèrement con¬ 
cave. Ce champignon est très-commun 
en Gascogne et dans le Bordelais. 

Morilles. C’est peut-être le meilleur 
des champignons; son fumet participe 
à la fois de celui des autres champi¬ 
gnons et de celui de la truffe. La mo¬ 
rille est reconnaissable à son pied cy- 



Clttinois. 


lindrique, uni, long de 6 à 8 centimè¬ 
tres, U son chapeau ovale, crevassé 
d’alvéoles offrant quelque analogie 
avec les alvéoles que l’on voit dans les 
ruches d’abeilles. Une fois que l’on a 
vu une morille, il est impossible d’en 
oublier la flgure, tant elle est caracté¬ 
ristique. Ce champignon se trouve en 
avril et en mai, aubord des fossés un peu 
humides, des bois, des haies, au pied 
des ormes et des frênes; il sert aux 
mêmes usages que les autres cham pi¬ 
gnons; surtout comme assaisonnement, 
il communique au ragoût un parfrm 
délicieux. Lorsqu’on récolte la morille, 
il faut, autant que possible, la choisir 
exempte d’humidité, la couper et non 
l’arracher, afln de ne pas enlever, avec 
lepied,de la terre qui entreraitdansles 
cavités du chapeau et u'cii s >rtirait 
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plus qa’avec beaucoup de peine et à 
force de lavages; et les lavages sont 
contraire à la morille, à laquelle ils 
enlèvent tout son parfum. Il faut donc 
faire en sorte qu’un simple et court 
lavage suffise, lorsqu’on ne peut se 
dispenser d’en donner un. 

Il existe deux espèces de morilles, 
l’une grise et l’autre blanche; elles sont 
d’une égale qualité. On les fend en 2 
ou en 4 morceaux, pour les enfiler en 
guirlandes et les faire sécher comme il 
sera dit ci-dessous. 

Clavaires, griffes, menottes ou ma- 
nattes, de couleur violacée, jaune ou 
verdâtre. Ce genre est bien facile à dis¬ 
tinguer par son réceptacle dressé en 
forme de branches semblables à celles 
du corail. L’espèce comestible la plus 
remarquable est la clavaire corallotde 
connue dans quelques pays sous le nom 
de barbe de chèvre. 

Amanites. Ce genre se distingue par 
une double enveloppe; l’une univer¬ 
selle, couvrant tout le chapeau, l’autre 
en forme d’anneau; le chapeau est 
d’abord en forme de campanule; puis 
il devient plan, un peu verruqueux. 
Au-dessous du chapeau, rayonnent des 
lamelles assez pressées les unes contre 
les autres. 

c Les espèces de ce genre qui ont une 
volva complète, lâche, et un chapeau 
strié au bord, sont bonnes â manger; 
toutes les autres sont nuisibles ou vé¬ 
néneuses. » (Chenu.) 

C’eet à ce genre qu’appartient l’avo¬ 
rte orangé ou oronge auquel les anciens 
donnaient le nom pompeux de Prince 
des champignons et celui de champi¬ 
gnons des Césars. 

L’oronge est rouge ou orangée au 
dehors ; le pied en est très-renfié ; sur¬ 
tout par le bas; on la trouve dans les 
taillis, dans la mousse et parmi les 
genêts; elle aflfecte la forme d’un œuf 
coupé en deux parle petit bout; l’odeur 
en est exquise et la chair très-lerme. 
Il ne faut pas confondre ce champignon 
avec la /oossc oronge dont nous allons 
parler à notre article champignon vé¬ 
néneux. 

Pieds de mouton. Champignons qui 
viennent par groupes dans les bois, en 
automne. Leur chapeau est irrégulier, 
leur couleur est jaune saie. 

Russule-vache. Champignon dont le 
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chapeau rouge est souvent comprimé; 
les feuillets en sont jaunes. 

Chanterelle comestible. Ce cham¬ 
pignon, le plus beau de tous ceux qui 
sont comestibles, abonde dans nos bois 
depuis le mois de juin jusqu’au mois 
d’octobre. Il est d’abord de forme ar¬ 
rondie ; mais bientôt, en se dévelop¬ 
pant, il affecte la forme d’un petit en¬ 
tonnoir à bords frisés. Le dessus du 
chapeau est ridé de nervures ou plis 
fourchus ; le dessous en est d’un beau 
jaune doré. On trouve la chanterelle, à 
laquelle on donne aussi les noms de 
gyrolle, de chevrette, de jaunelet, etc., 
dans presque tous les bois de France 
et surtout dans les lieux frais; elle n’est 
presque jamais solitaire et lorsqu’on en 
rencontre une, on est sûr qRil s’en 
trouve d’autres dans le voisinage. 



Bolet (ceps ordiaairo). 


Le premier soin, pour accommoder 
les chanterelles, est de les passer à 
l’eau bouillante, préliminaire indispen¬ 
sable, quelle que soit la manière dont 
on veut ensuite les apprêter. 

Mérüles. Ce genre se distingue par 
l’absence presque complète de chapeau. 
On trouve les mérules sur les bois hu¬ 
mides, qu’ils détruisent. On les recher¬ 
che peu comme espèces comestibles. 

Helvelles. Champignons fragiles, 
demi-transparents, chapeau irrégu¬ 
lier, bombé en dessus, concave et sté¬ 
rile en dessous. C’est un végétal que 
l’on trouve dans les montagnes, dans 
les forêts de pins. 

Culture des champignons. Aux environs 
de Paris, on cultive exclusivement le 
champignon de couche ou agaric comestible, 
le seul dont la vente soit autorisée sur 
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les marchés publics de la capitale. Ce 
champignon croît spontanément sur les 
vieilles couches et sur les tas de fu¬ 
mier, ce qui a donné l’idée de le faire 
venir artiliciellement, sur des couches, 
daiu une cave ou dans une carrière. 
Pou- • établir une couche ou meule de 
champignons, il faut avoir du fumier 
de cheval, le travailler à la fourche 
pour en enlever les pailles non impré¬ 
gnées d’urine et surtout le foin, qui 
nuit au développement des champi¬ 
gnons. On met ensuite ce fumier en tas 
de l“20 d’épaisseur, on le mouille lé¬ 
gèrement s'il est sec. On le remanie de 
nouveau et on le remet en tas à deux 
reprises à 8 ou 10 jours d’intervalle. 
Enfin, on le dispose en meules ou cou¬ 
ches larges de 80 centimètres à la base 
et de 60 centimètres au sommet, sur 
60 centimètres de hauteur et sur une 
longueur indéterminée. Lorsque tout 
est disposé de cette façon, on sème le 
champignon, ou pour parler la langue 
du métier, on larde la meule avec du 
blanc dechampignon. On appelle ainsi de 
petits filaments blancs, semblables à de 
la moisissure que l’on récolte sur les 
vieilles couches épuisées. On pourrait 
aussi récolterdu blanc de champignons 
dans le fumier amoncelé depuis long¬ 
temps ; mais il est susceptible de pro¬ 
duire des espèces vénéneuses. Cette 
matière filamenteuse placée en lieu 
sec, peut se conserver pendant 2 ans. 
Pour larder, on pratique, à 5 centimè¬ 
tres du bord de la couche, un trou de 
3 centimètres de profondeur sur 5 de 
largeur. On y dépose un morceau de 
blanc que l’on recouvre d’un peu de 
fumier légèrement tassé. A 25 centi¬ 
mètres de ce trou, on en fait un autre 
et ainsi de suite. On place un second 
rang à 20 centimètres du précédent, en 
disposant les trous en échiquier. En¬ 
suite, on tasse la couche avec le dos 
d’une pelle, et il ne reste plus qu’à la 
garnir sur toute sa surface avec 3 cen¬ 
timètres de terre calcaire sèche que 
l’on prend ordinairement dans la car¬ 
rière même où est établie la couche ; 
garniture de terre que l’on n’établit, au 
bout de 8 à 10 jours, que si l’on observe 
de petits filaments blancs qui commen¬ 
cent à s’étendre sur toute la surface de 
la couche Dans le cas où le blanc 
n’aurait pas pris également partout, on 
larde de nouveau les endroits qui ne 


produisent pas de filaments, et l’on at¬ 
tend qu'ils en aient produit pour cou¬ 
vrir la couche de terre. Quand ou pro¬ 
cède à l’extérieur et non dans une cave 
ou dans un souterrain, aussitôt que 
l’un a lardé la meule, on la recouvre 
de litière longue que l’on soulève de 
temps en temps pour surveiller la ve¬ 
nue des petits filaments; lorsque ceux- 
ci sont bien venus, on remplace la 
litière par une couche de terre et on 
replace la litière sur le tout, en atten¬ 
dant que les champignons poussent, 
pour les récolter. En Lorraine, on se 
contente de larder des couches à me¬ 
lons, procédé qui ne réussit pas cons¬ 
tamment. 

Procédé anglais. Le procédé français 
exige une grande habileté pratique. 
Voici comment les Anglais parviennent 
à se procurer des champignons, avec 
beaucoup moins de peine. Par leur pro¬ 
cédé, il est facile, lorsqu’on est à la 
campagne, de récolter chaque jour, des 
champignons frais. On fait provision 
de crottin de cheval ou, ce qui vaut 
mieux, de crottin d’âne, l’un ou l’autre 
sans aucun mélange de litière; on 
émiette soigneusement à la main ce 
crottin, on le dispose en tas de 1 à 2 
centimkres d’épaisseur tout au plus et 
on le laisse fermenter pendant quel¬ 
ques jours. Lorsque la première cha¬ 
leur en est passée, on tasse modéré¬ 
ment la couclie, et on introduit à peu 
près à la moitié de son épaisseur de 
bon blanc de champignon qui ne tarde 
pas à étendre ses filaments dans tout 
l’intérieur. On établit alors sur la cou¬ 
che une mince couverture de paille 
longue et propre que l’on soulève de 
temps en temps pour récolter les cham¬ 
pignons au fur et à mesure qu’ils pous¬ 
sent. On peut établir une couche de ce 
genre dans une cave, dans un cellier, 
dans une orangerie, sous un hangar, 
dans une caisse, ou même dans le tir- 
roir d’une grande table de cuisine 

Conservation des champignons. Les ceps, 
les morilles et les mousserons sont les 
espèces qui se conservent le mieux. 
Lavez, pelez, enlevez une partie de la 
queue ; coupez en morceaux les gros 
champignons; blanchissez deux minu¬ 
tes à l’eau bouillante, egouttez-les et 
enfilez-les à une petite ficelle sans les 
presser le.< uns contre les autres; fai- 
tcs-les sécher à l’ombre, dans un en- 
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droit aéré ou dans un four peu chauffé; 
mettez-ies dans des boîtes, en lieu sec. 
Pour les employer, il vous suffira de 
les faire tremper dans l’eau pendant 
une demi-heure avant de les mêler aux 
sauces ou aux ragoûts. 

Poudre de champignom. Choisissez des 
ceps de préférence ; pelez-les; faites-les 
sécher autour, et quand ils sont encore 
un peu chauds, pilez-les dans un mor¬ 
tier, de façon à les réduire en poudre; 
passez la poudre à travers un tamis; 
mettez-la dans un bocal parfaitement 
bouché et tenez-la en lieu sec. Cette 
poudre, qui donne aux sauces une sa¬ 
veur aussi agréable que celle des cham¬ 
pignons eux-mêmes, se conserve fort 
bien d’une année à l’autre. 

— (Cuisine). De tous les végétaux, les 
champignons sont ceux qui contien¬ 
nent le plus de principes azotés; leur 
concours comme assaisonnement dans 
les ragoûts est multiplié à l’infini. On 
doit toujours préférer l’emploides cham¬ 
pignons de couche en les choisissant à 
tige courte et grosse, à tête ramassée, 
blanche en dessus, rougeâtre en des¬ 
sous, à chair très-ferme et très-fraîche. 
Malgré les matières azotées qu’ils con¬ 
tiennent, les - champignons sont peu 
nourrissants, quoique indigestes. Ils ne 
conviennent pas aux personnes déli¬ 
cates, faiblesou sédentaires. Les cham¬ 
pignons, au dire de Néron, sont un 
mets des dieux, et en effet, ils ont em¬ 
poisonné Tibère et Claude, déclarés 
dieux après leur mort. Ces souverains 
ne sont pas les seuls qui aient vu abré¬ 
ger leurs jours par ces végétaux; le 
ape Clément Vil, le roi Charles VI et 
ion d’autres sont morts par leur fait. 
Même quand ils sont bien choisis, 
même lorsqu’ils sont venus sur couche, 
les champignons sont indigestes, sans 
être vraiment nourrissants; on évitera 
donc d’en manger beaucoup à la fois; 
on doit même préférer ne les servir 
sur la table que comme garniture et 
parmi les assaisonnements. 

’’ Champignons sautés (Entremets). Eplu¬ 
chez les champignons ; coupez les plus 
gros en plusieurs morceaux ; jetez-les à 
mesure dans de l’eau froide vinaigrée, 
pour les empêcher de rougir et recon¬ 
naître ceux qui sont mauvais; égouttez- 
les; faltes-les blanchir à l’eau bouil¬ 
lante avec un peu de vinaigre. Egout- 
Itez-les, faites-les sauter pendant i/4 


d’heure dans une casserole avec beurre, 
sel, poivre, fines herbes et ail hachés. 

Champignons en caisse. Préparez-les 
comme ci-dessus. Faites-les cuire en 
caisse et servez-les dans ces caisses. 

Champignons pour garniture. Pour une 
garniture destinée à 4 personnes, ayez 
une vingtaine de champignons de gros¬ 
seur moyenne; épluchez-les et lavez- 
les à l’eau fraîche; égouttez-les et faites- 
les bouillir 5 minutes dans de l’eau 
salée et vinaigrée avec un peu de 
beurre. 

Champignons sautés pour garniture. 
Epluchez et lavez les champignons; 
mettez du beurre (100 grammes pour 
25 champignons) dans une poêle à 
sauter. Quand le beurre est bien chaud 
sans avoir pris couleur, jetez-y les 
champignons; faites-les sauter 4 mi¬ 
nutes; saupoudrèz-les d’une cuillerée à 
bouche de farine; sautez encore une 
minute; mouillez avec un verre de 
bouillon ou d’eau; ajoutez une cuille¬ 
rée à bouche de persil haché et une 
échalote hachée. Quand les champi¬ 
gnons ont atteint une couleur brun- 
clair, il est temps de les retirer du feu. 

Omelette aux champignons. Faites sau¬ 
ter 10 champignons comme ci-dessus ; 
mettez-les dans une omelette au mo¬ 
ment de la reployer. 

Croûte aux champignons (Entremets). 
Pelez-les soigneusement en les tour¬ 
nant, de façon que le couteau ne laisse 
aucune trace; mettez-les dans une cas¬ 
serole avec beurre, bouquet de persil, 
ciboule, sel et un filet de vinaigre; sau- 
tez-les sur un feu ardent; farinez; sau¬ 
tez et mouillez comme ci-dessus. Lais¬ 
sez cuire 5 minutes. Faites une liaison 
de 3 ou 4 jaunes d’œufs avec un peu de 
beurre et de lait; liez proprement, de 
façon à obtenir une sauce lisse et jaune. 
Prenez une croûte de pain, ôtez-en la 
mie ; beurrez le dedans et le dehors de 
cette croûte; faites-la griller; emplis- 
sez-en l’intérieur avec des champi¬ 
gnons, retournez-la sur le plat, la par¬ 
tie bombée en dessus ; versez U reste 
des champignons. Au lieu de croûte, 
on peut faire griller des tartines beur¬ 
rées et les dresser en couronne sur le 
plat pour verser les champignons au 
milieu.' 

Champignons aux fines herbe». Ayez de 
gros champignons de couche ; épluchez- 
‘ le.s;coupez les tiges; faites mariner les 
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champignons pendant une heure dans 
de l'huile d’olive avec du sel,du poivre 
et un peu d’ail haché. Faites-les griller 
d’abord du côté de la tige ; retournez- 
les; garnissez l’intérieur d’une petite 
maître-d’hôtel dont ils s’imbibent pen¬ 
dant que le dessus grille à son tour. 
Dressez-les sans renverser la sauce, et 
arrosez-les de leur marinade et d’un 
jus de citron ou d’un filet de vinaigre. 

Champignons en fricassée de poulet (En¬ 
tremets). Si les champignons sont gros, 
coupez-les; épluchez; faites-les blan¬ 
chir; mettez-les dans de l’eau froide et 
vinaigrée ; essuyez-les bien. Faites-les 
revenir dans une casserole avec un 
morceau de beurre, une pincée de fa¬ 
rine, du sel, du poivre et un bouquet de 
persil. Mouillez avec du bouillon, aci- 
dulez de vinaigre et faites cuire pen¬ 
dant un quart d’heure. Âu moment de 
servir, liez aux jaunes d’œufs. 

Champignons sur le gril (Hors-d'œuvre). 
Ayez de gros champignons; ôtez les 
tiges ; épluchez les champignons ; met- 
tez-lessur le gril de manière qu’ils aient 
leur creux en dessus. Au moment de 
servir, on emplit cette cavité avec du 
beurre, du sel, du poivre, des fines her¬ 
bes, comme on fait pour des rognons de 
mouton à la brochette. 

Coquilles de champignons (Entremets). 
On les prépare et on les fait cuire 
comme les champignons en fricassée 
de poulet; on les met en coquilles 
comme pour les huîtres en coquilles 
fvoy. ce mot), à sauce réduite et 
épaisse. 

Ragoût de champignons (Entremets). 
Quand ils sont épluchés, faites une 
sauce courte avec du beurre, une cuil¬ 
lerée de vinaigre, du persil, de la ci¬ 
boule, du sel et des épices, le tout fine¬ 
ment haché. Quand cette sauce est 
faite, mettez-y les champignons; lais¬ 
sez cuire lentement pendant un quart 
d’heure. Liez aux jaunes d’œufs. 

Purée de champignons. Dans un peu 
d’eau acidulée, sautez à froid des cham¬ 
pignons épluchés; égouttez-les; ha- 
chez-les très-fin ; rnettez-les dans une 
casserole avec du beurre fondu et le 
jus d’un citron; remuez jusqu’à ce que 
le beurre tourne en huile ; ajoutez un 
roux fait à part, du coulis et du jus; 
faites réduire jusqu’à ce que la purée 
soit épaissie; passez on purée. 

. Champignons à la provençale (Entre¬ 


mets). Quand vous avez épluché, lavé 
et égoutté les champignons, faites-les 
mariner pendant une heure ou deux 
dans de l’huile avec du sel, du poivre 
et de l’ail; passez cette marinade; fai¬ 
tes sauter à grand feu les champignons 
dans cette marinade, avec du persil ha¬ 
ché; dressez-les entourés de croûtons 
frits, avec filetde vinaigre ou jus de ci¬ 
tron. Servez. 

— (Essence de). Cette essence commu¬ 
nique aux ragoûts le parfum des cham¬ 
pignons. Ayez des champignons de 
couche; établissez-les, au fond d’un pot 
de terre vernissée, en une couche de 
5 centimètres d'épaisseur, après les 
avoir coupés par morceaux. Saupou- 
drez-les de sel blanc. Couchez un se¬ 
cond lit de champignons sur celui-ci; 



saupoudrez-le également de sel blanc et 
ainsi de suite; laissez reposer le tout 
pendant 4 ou 5 heures. Ensuite, retour¬ 
nez, brisez et écrasez les champignons 
à l’aide d’une cuiller de bois et répétez 
la même opération 7 ou 8 fois en 48heu¬ 
res; au bout de ce temps, les champi¬ 
gnons doivent être presque en purée ; 
ajoutez-y 15 grammes de poivre noir 
par litre; couvrez le pot avec son cou¬ 
vercle; plongez-le dans un bain-marie; 
faites-le bouillir très-lentement pendant 
2 heures; passez les champignons au 
tamis de crin; donnez un bouillon au 
jus obtenu; laissez-le reposer pendant 
24 heures; tirez-le au clair; conservez- 
le dans des demi-bouteilles, avec une 
pincée de fines épices et une cuillerée 
à bouche d’eau-de-vie par demi-bou- 
leille# 
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Ceps aux fines herbes (Entremets). On 
choisira des ceps à chair ferme et par¬ 
fumée; >n retranchera les tubes du 
chapeau, ce qui est très-facile, car ces 
tubes SC détachent aussi facilement 
que le foin de l’artichaut. Détachez les 
pieds et ne conservez qpe ceux qui sont 
fermes et pleins. Laissez mariner les 
ceps dans de l’huile avec du sel et du 
poivre. Mettez-les ensuite dans un plat 
à sauter ou dans une tourtière avec du 
beurre frais, des ciboules, des écha¬ 
lotes, du jiersil et de l’estragon ha¬ 
chés ; hachez les pieds que vous avez 
conservés ; faites-les cuire avec le 
reste ; ajoutez de gros poivre, du sel et 
de la chapelure. 

Ceps d la bordelaise (Entremets). Eplu- 
chez-les comme il a été dit ; faites-les 
revenir sur le gril; pressez-les entre 
deux linges pour en absorber l’humi¬ 
dité ; achevez de les faire cuire dans de 
l’huile d’olive avec du sel, du poivre et 
un hachis d’ail et de persil ; ajoutez, 
vers la fin, un filet de vinaigre ou du 
jus de citron.On peut joindre aux cham¬ 
pignons ceux des pieds qui sont-fermes 
et pleins ; on les hache avec l’ail et le 
persil. 

Chanterelles aux fines herbes (Entre¬ 
mets). Après les avoir plongées dans 
l’eau bouillante, on les égoutte et on 
les fait cuire avec du beurre frais, on 
peu d’huile d’olive, des échalotes, du 
persil, de la ciboule et une pointe d’ail, 
le tout haché ; on sale, on poivre. On 
les fait cuire lentement et on lie en¬ 
suite avec des jaunes d’œufs. 

Ÿ* catégorie. 

Champignons utile». 

Autrefois on employait en médecine 
plusieurs espèces dont l’usage est 
abandonné. L’ergot de seigle (voy. ce 
mot) est le seul que les médecins em¬ 
ploient encore. 

Certaines espèces présentent une 
grande utilité pour la fabrication de 
l’amadou; la plus connue est ïagaric du 
chêne, ou agaric des chirurgiens, ou ama- 
douvier. Ce champignon est sans pédi¬ 
cule; à sa surface extérieure il est d’un 
blanc sale; sa forme est celle d’un sa¬ 
bot de cheval ; il est attaché par l’un de 
ses côtés. Sa chair, d’abord molle et 
filandreuse, davientÛentôtdnra comme 


du bois. La portion inférieure est for¬ 
mée par des tubes bruns et très-serrés. 

Cet agaric croit sur les troncs du 
chêne, du pommier, du Hêtre, etc. 
(Voy. Amadou). 

Etifln, d’autres espèces fournissent 
des substances tinctoriales que l’on a 
pu utiliser. C’est ainsique l’on fabrique 
de très-bonne encre avec l’a^artc atra- 
mentaire. 

3* catégorie. 

Champignons vénéneux. 

La plupart de nos champignons vé¬ 
néneux appartiennent aux genres ama¬ 
nite et agaric. Parmi les agarics véné¬ 
neux, nous citerons la tête de Méduse, 
l’oreille d'olivier, l'agaric brûlant, le Mor¬ 
ton (agaric néeator), qui peut aisément 
se confondre avec les espèces comesti¬ 
bles, l’a^rtc anutique, l’o^fortc stypti- 
que, etc. 

Quelques champignons vénéneux 
sont très-faciles à distinguer, sans qu’il 
soit nécessaire de les décrire; tels sont 
l’hydre sinué et l’hippodry hépatique; 
mais quelques autres offrent la plus 
grande ressemblance avec les champi¬ 
gnons comestibles. 

La russule vénéneuse porte des feuil¬ 
lets blancs. 

Le bolet vénéneisx a l’Intérieur aussi 
blanc que celui du bolet charbonnier; 
mais, dès qu’on le coupe, il passe suc¬ 
cessivement du blanc au bleu, au vert, 
au brun, an noir. ^ 

La fausse oronge est un champignon 
excessivement vénéneux et très-abon¬ 
dant en France; le chapeau en est 
rouge vif en dessus et non orangé ; il 
est parsemé de petites taches blanches 
qui n’existent pas chez la véritable 
oronge; cette espèce d’amanite pré¬ 
sente deux états suivant son âge, le 
support en est moins épais, plus élevé, 
plus arrondi que celui de l’oronge co¬ 
mestible. L'oronge ciguë et l'oronge ciguë 
blanche ressemblent au champignon de 
couches. 

La morille vénéneuseporte un chapeau 
celluleux plus petit que celui delà mo¬ 
rille comestible ; ce chapeau laisse 
suinter une liqueur verdâtre; le pied, 
très-élevé, sort d’une bourse; oe cham¬ 
pignon jépand une mauvaise odeur. 

Les faux mousserons, plus petits que 
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lentii mottsseron, et sans parfbm, sont 
d’vne consistance molle; lenr pied est 
crenx et cassant; la surface de leur 
chapeau n'est pas sèche. 

11 est absolument impossiole de don¬ 
ner des régies certaines sur la manière 
de distinguer les champignons véné¬ 
neux; personne ne peut se flatter de 
les reconnaître sûrement. A part les 
Tariétés dont nous venons de parler et 
qui sont faciles à distinguer, il en 
existe une multitude d’autres qui trom¬ 
pent et empoisonnent des gens faisant 
profession depuis de longues années de 
cheroher et de vendre des champi¬ 
gnons. 

n faut donc se défier et s’abstenir 
dans le doute. Nous ponsserions même 
l’exclusion jusqu’à conseiller de ne re¬ 
cevoir sur la table que les ehampigtums 
4ê coucha ou agarki comestUtkê, les seuls 
dont la vente doive être autorisée sur 
les marchés publics, champignons à 
tige courte et grosse, à tête ramassée, 
blanche en dessus, rougeâtre en des¬ 
sous ; à chair ferme, bien nourrie et 
d’une grande fraîcheur. Ces champi¬ 
gnons eux-mêmes peuvent être dange¬ 
reux s’ils ne sont pas frais. Il faut se 
défier de ceux dont le dessous a bruni 
dans l’attente; nous accepterons aussi 
la morille et la chanterelle, parce 
qu’elles sont ihciles à distinguer; 
mais il faut être excessivement pru¬ 
dent. 

En tout cas, saches que le meilleur 
champignon peut devenir vénéneux en 
vieillissant; ne mangez donc que des 
champi^ons frais et, par excès de 
précautions, débarrassez-les de toute 
partie ^i ne sera pas ferme ou qui 
aura subi un commencement de décom- 

{ tosition, ou qui aura été mordue par 
es insectes. 

Smifoiiotmenmt par ta tAampignom. 
Les premiers symptômes d’un empoi¬ 
sonnement varient suivant les tempé¬ 
raments des malades ; ils se manifes¬ 
tent le plus souvent par des nausées, 
des efiétU infructueux pour vomir, des 
défaillances, la suffocaUon, l’oppres¬ 
sion ; on bien par de fréquents et vio¬ 
lants vomissements noirâtres et sangui¬ 
nolents, des coliques et nne tension 
douloureuse du ventre. 

Quelquefois les accidents se déola- 
rsntpeu après le repas; le plus ordi- 
nidremeitt, après a lï heures. Si les 
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soins ne sont pas prodigués au malade, 
dès les premiers symptômes, le mal¬ 
heureux passe par toutes les alternati¬ 
ves de la stupeur, du vertige, du délire, 
de l’assoupissement, de la léthargie, 
des crampes, des convulsions, et il 
meurt au bout de 2 ou 3 jours après 
d’atroces douleurs. 

On doit aussitôt appeler un médecin ; 
mais, en attendant son arrivée, le pre¬ 
mier soin doit être de procurer au ma¬ 
lade la sortie des champignons véné¬ 
neux; voici le vomitif qu’il convient de 
lui donner. Dans un demi-litre d’eau 
chaude, faites dissoudre de 2 à 3 déci- 
grammes d’émétique avec 12 à 15 gr. 
de sulfate de soude. Faites boire cette 
solution par verrées tièdes, de quart 
d’heure en quart d’heure, en augmen¬ 
tant les doses jusqu’à ce qu’il y ait des 
évacuations. 

Si vous ne possédez pas les remèdes 
sus-indiqués, il faudra vous contenter 
de faire avaler an malade de l’eau tiède 
par demi-verres et de lui introduire à 
chaque fols dans ie gosier, les barbes 
huilées d'une plume, action très-sim¬ 
ple, à la portée de tout le monde et qui 
suffit presque toujours pour provoquer 
le vomissement Dans l’intervalle des 
nausées, faites prendre au malade de 
l’éther ou de l’eau fortement vinaigrée, 
liquides qui dissoudront les principes 
vénéneux des champignons et qui en 
faciliteront l’expulsion au dehors. 

Gomme une partie des champignons 
a pu avoir le temps de descendre dans 
les intestins, il faudra aussi faire éva¬ 
cuer le malade par le bas. Donnez-lui 
donc, de demi-heure en demi-heure, 
une cuillerée à bouche d’huile de ricin, 
à laquelle vous ajouterez, si vous le 
pouvez, un peu de sirop de fleurs de 

{ lécher. Ajoutez à cette médication un 
avement purgatif au séné, et, si vous 
avez agi aussitôt que les premiers 
symptômes de l’empoisonnement se 
sont manifestés, le malade sera sauvé 
avant l’arrivée du médecin, qui, seul, 
pourra continuer le traitement. 

Moyen de prévenir ta empoisonnements. 
Goupez les champignons en deux mor^ 
ceaux; laissez-les macérer deux heures 
dans une quantité d’eau vinaigrée dou¬ 
ble de leur poids; lavez-les à grande 
eau au sortir du liquide de macération ; 
faltes-les blanchir à l’eau bouillante 
(lendant 10 minutes; ce traitement dK 
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raiQu« sensiblement les propriétés vé* 
néneuses des champignons malsains. Il 
ne faut employer à aucun usage l’eau 
qui a servi à faire macérer et blanchir 
les champi^ons. 

Autre ^ecaution bonne à prendre. Met¬ 
tez cuire avec des champignons sus¬ 
pects, la moitié d’un oignon blanc ordi¬ 
naire dépouillé de son enveloppe exté¬ 
rieure; si la couleur de cet oignon 
s’altère, si elle devient brune ou bleuâ¬ 
tre, c’est un signe que parmi les cham¬ 
pignons, il y en a de vénéneux. 

Règles générales. Rejetez les champi¬ 
gnons cueillis dans des endroits très- 
humides ou sur des corps d’animaux 
ou de végétaux en putréfaction ; ceux 
dont le chapeau est visqueux ou cou¬ 
vert de verrues blanchâtres, qui ne pè¬ 
lent pas facilement, dont le pellicule 
est bulbeux et renflé à la base, dont la 
saveur est âcre ou acide, dont l’odeur 
est nauséabonde, dont la chair molle, 
lilandreuse, se noircit quand on la dé¬ 
chire ; qui sont âgés ; qui ont subi un 
commencement de décomposition, et 
surtout ceux que les insectes ont aban¬ 
donnés après les avoir mordus. 

4* catégorie. 

Champignons parasites. 

Ces champignons nuisent parce qu’ils 
se développent sur des substances ani¬ 
males ou végétales et y vivent en para¬ 
sites à leurs dépens. Tels sont les 
champignons du genre Onggena, qui 
naissent sur les sabots, les poils, les 
cornes et les plumes des animaux; 
les Sphérias et les Isarias qui détruisent 
les insectes ; la Botrytis Bassiana qui dé¬ 
veloppe la Muscardine des vers à soie. 

Parmi les champignons des plantes, 
nous citerons les épiphytes, qui s’atta¬ 
quent aux feuilles et aux organes de la 
fructification, Vuredo, Vustilago, etc., 
qui sont si préjudiciables aux céréales, 
et enfin le terrible oUdium et le phyllo¬ 
xéra encore plus redoutable qui s’atta¬ 
quent à la vigne. 

Chandelier {Nettoyage). Voy. Cui¬ 
vre. 

Gliandelle (Econ. dotn.). Il faut choi¬ 
sir des chandelles qui soient blanches 
et fermes et qui résonnent quand on 
les frappe. Si l’on veut faire une 
provision, pour la consommation de 


Tannée, le mois de inars est la meil¬ 
leure époque, pour entamer la provi¬ 
sion vers la fin de Tété ; il faut la con¬ 
server en lieu frais pendant Tété, et à 
Tabri de l’humidité pendant l’hiver. 
C’est ordinairement pour éclairer la 
cuisine que Ton emploie les chandelles; 
car la fumée et l’odeur qu’elles répan¬ 
dent, le peu d’éclat de leur lumière, et 
le désagrément de les moucher à cha¬ 
que instant les ont fait bannir du sa¬ 
lon et de la salle à manger. 

Chanfaina (Cuisine espagnole). Ayez 
un foie de mouton ou un foie de co¬ 
chon ; faites-le cuire à Teau avec du sel. 
Coupez-le ea dés. Passez à Thuile, de 
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Toignon, de la menthe, du persil ha¬ 
chés menu, du piment de la Jamaïque, 
du girofle, du cumin, de la cannelle, 
du gros poivre, 3 brins de safran; pas¬ 
sez le tout et faites-y revenir les mor¬ 
ceaux de foie ; mouillez avec Teau dans 
laquelle on a fait bouillir le foie; faites 
bouillir. Au premier bouillon, ajoutez 
de la mie de pain mêlée avec de Teau, 
du sel et un peu de chacun des assai¬ 
sonnements ci-dessus, excepté du poi¬ 
vre. Ce mets se sert chaud ou froid, à 
volonté. L’histoire rapporte qu’un plat 
de chanfaina a payé un chef-d’œuvre 
du célèbre peintre Âlphonso Cano* 
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VIVRE. 

COianvre (Ajrrtc.). Cette plante an¬ 
nuelle est originaire de la Haute-Asie. 
Sa tige haute de 1 mètre 50 à 2 mètres 
est quadrangulaire, creuse en dedans, 
velue et rude au toucher. Toutes les 
parties de la plante ont une odeur forte, 
pénétrante, nauséabonde et narcotique 
qui énivre et peut causer de graves 
accidents. Le chanvre tient, à côté du 
lin, une place de premier ordre parmi 
les plantes textiles ; il est la base des 
toiles et des cordages les plus solides. 
Ses feuilles, à l’état fl^is, agissent 
avec une redoutable énergie sur le sys¬ 
tème nerveux et font partie du hachkh 
dont se servent les orientaux pour se 
procurer des rêves fantastiques, non 
sans compromettre gravement leur 
santé. La graine de chanvre est l’ali¬ 
ment de prédilection de beaucoup d’oi¬ 
seaux , notamment du perroquet ; elle 
produit une huile non comestinle, mais 
recherchée pour diverses industries. 
Dans le chanvre mâle, les fleurs sont 
paniculées, axillaires et terminales; 
le calice a 5 divisions et porte 5 éta¬ 
mines dont les filaments sont courts et 
les anthènes oblongues. 

Dans le chanvre femelle, les fleurs 
sont axillaires et sessiles; le calice, 
allongé et fendu seulement sur le côté, 
couronne une ovaire portant 2 styles 
avec leurs stigmates. Une petite cap¬ 
sule arrondie à 2 valves renferme une 

E etite graine d’abord blanche, et qui 
rônit en mûrissant. 

Climat. Le chanvre redoute beaucoup 
la sécheresse, les vents violents et ari¬ 
des. On ne peut donc le cultiver dans 
les plaines de la Provence et du Lan¬ 
guedoc. 

, Semü. Le chanvre, si l’on en excepte 
la Provence et le Languedoc, réussit 
dans toute la France, il faut seulement 
avoir bien soin de faire les semailles 
pendant un temps humide et doux au 
commencement du printemps. Il faut 
saisir le moment propice pour le se¬ 
mer, car il n’est pas rare de voir deux 
champs voisins également cultivés et 
fomés, donner l’un une bonne récolte, 
l’autre une mauvaise, simplement à 
cause du retard de 48 heures peut-être 
qne le propriétaire du second champ 
avait apporté dans ses semailles. 

Sal. Le chanvre exige une terre fi'ia* 


ble, riche et qui soit bien ameublie, 
pourvue d’une grande quantité d’en¬ 
grais. 

Culture. Le champ doit être semé à 
la volée et très-dru, dans la proportion 
de 260 à 300 litres de graines par hec¬ 
tare. 

Après avoir répandu la graine, il faut 
passer la herse de crainte que la terre 
ne se dessèche et empêche la germi¬ 
nation. 

Lorsque le chanvre a été bien semé, 
il doit couvrir toute la surface du sol et 
être assez abondant pour étouffer tou¬ 
tes les mauvaises herbes. Il n’y a donc 
pas lieu d’ésherber ni de sarcler le 
chanvre. 

Récolte. La récolte du chanvre s’ê- 
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pèreaussitôtque les graines inférieures 
commencent à mûrir. Un grand nombre 
de personnes croient qu’il faut arra¬ 
cher les pieds mâles quelque temps 
avant les pieds femelles ; c’est là une 
erreur. On peut, sans inconvénient, 
procéder à l’arrachage de toute la pièce 
en une seule lois. 

De la manipulation. Le chanvre ar¬ 
raché, dit M. Gossin, est proprement 
étendu à terre. Le jour même, ou le 
lendemain, on le lie en petites bottes 
de 25 à 30 centimètres de circonfé 
rence, qu’on dresse les unes contre les 
antres, soit en faisceaux, soit par 2 files 
parallèles formant toiture et appuyées 
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contre une perche horizontalement 
fixée par des piquets à une certaine 
hauteur au-dessus du sol. Au bout de 
4 ou 5 jours, lorsque la dessication est 
complète, on extrait la semence en 
frappant le oûanvre à coups de mail¬ 
let, ou en le prenant par poignées, et en 
le battant sur une claie; ou bien, enfin, 
en faisant passer successivement les 
poignées à travers les dents d’un pei¬ 
gne fixé verticalement à une table. 

Par l’opération appelée rouitsage, on 
fait ensuite dissoudre la gomme qui 
colle les fibres de l’écorce aux parties 
intérieures des tiges. A cet effet, on 
tient le chanvre pendant quelque temps 
dans une eau claire, douce, exposée au 
soleil, courante s’il se peut. 

Les eaux stagnantes le bruniraient, 
et il est sali par les eaux vaseuses, 
minérales, chargées de sable on de ma¬ 
tières en putréfaction. 

Si l’on n’a qu’une fosse étroite, on la 
nettoie parfaitement et, après y avoir 
placé les bottes de chanvre, on les 
charge de pieires ou de gazon afin 
qu’elles baignent exactement. 

A partir du quatrième jour, on visite 
souvent les paquets et on les retire dès 
ue les feuilles tombent et que les 
bres de l’écorce se détachent elles- 
mêmes facilement depuis l’extrémité 
des racines jusqu’au sommet des tiges. 

Dans les temps froids, le rouissage 
peut durer jusqu’à douze jours. 

Le chanvre, sorti de l’eau, est mis en 
faisceaux pour qu’il se ressuie, puis il 
est curé ou éoré, c’est-à-dire délié et 
étendu sur un pré afin que la rosée 
fasse blanchir les fibres. 

Dans la crainte d’altération, on le re¬ 
tourne tous les trois, quatre, cinq, six, 
sept ou huit jours. Plus les pluies sont 
fréquentes, la température élevée et le 
terrain rempli devers, plusil est néces¬ 
saire de renouveler souvent cette opé¬ 
ration. 

On y procède par un temps calme et, 
au besoin, on met, sur le chanvre, de 
petites perches, afin que le vent ne le 
disperse pas. 

Le curage dure ordinairement de 15 
à 20 jours. 

Si l’on manque d’eaux favorables au 
■ouissage, on se contente souvent de 
curer le chanvre sans le faire rouir. 

D’un autre côté, le curage du chanvre 
roui n’est pas indispensu>le« 


Sans doute, il facilite les manipula¬ 
tions ultérieures et il rend la fibre plus 
fine, mais aussi il diminue d’environ 
un quart le volume et le poids de la 
filasse. 

Enfin, on cherche aujourd’hui, per 
de nouveaux procédés, à se passer com¬ 
plètement tant du rouissage que du 
curage. 

L’extraction et la préparation de la 
filasse comprennent trois manipula¬ 
tions: broyage, écangage ou teillage et 
affinage. 

Par la première, on triture les tiges, 
afin ^ue tout ce qui n’est pas fibre soit 
réduit en petits morceaux ; par la se¬ 
conde, on secoue vivement la matière 
broyée pour faire tomber les parcelles 
inutiles; par la troisième, on peigne 
les fibres afin de les démêler et de leur 
donner de la finesse. 

On peut broyer le chanvre : 

1<* Par terre, en le frappant avec une 
lame canelée et fixée à un long manche 
recourbé; 

20 un billot, à coups de maillet; 

30 En les faisant passer entre deux 
ou plusieurs cylindres de bois canelé 
qui s’égrènent ensemble et qu’on fait 
tourner dans le sens horizontal; 

40 Par l’instrument appelé macque 
ou broie, véritable mâchoire de bois qui 
se trouve fixée à un chevalet et qu’on 
fait mouvoir d’une main, tandis que de 
l’autre on lui présente les poignées. 

Afin de rendre le chanvre plus facile 
à broyer, on le met souvent an four ou 
sur une claie sons laquelle se trouve 
du feu. 

Dans ce cas, il faut beaucoup de pré¬ 
cautions pour éviter tout accident. 

Pour écat^uer le chanvre broyé, d’une 
main on fait pendre les poignées d'une 
planche verticale, de l’autre on les 
frappe avec un large couteau de bois, 
ou bien on fait tourner rapidement une 
roue à laquelle sont fixés plusieurs 
couteaux, ce qui accélère singulière¬ 
ment l’opération. 

Souvent, lorsque le chanvre est très- 
gros, on détache les fibres à la main 
sans broyer les tiges. Ainsi dépouillées, 
celles-ci sont vendues pour la fabrica¬ 
tion des allumettes. « 

L'affinage ouneignageae fait an moyen 
de peignes de divers calibres. 

On commence l’opération avec celui 
dont les dents sont le pins écartées, et 
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suocessivement on «mploie les «utres 
jttsffu’au plus fin. 

On démôle ainsi diverses ^pialités et 
longueurs de fibres. . 

Les peignes se trouvent ordinai¬ 
rement fixés à un seul et môme ap- 
pnreii. ^ , 

Les cultivateurs retirent un plus 
grand avantage de la oniture du dian- 
▼re lorsqu’ils vendent leur récolte sur 

pied. , . , 

Quoique le chanvre soit très-épui- 
sant, on peut le cultiver plusieurs an¬ 
nées de suite sur le môme terrain, 
pourvu qu’on le fùme abondamment. 

Le chanvre a l’avantage de laisser 
les champs excessivement propres. 

Maladies. Le chanvre est attaqué par 
fort peu d’insectes ; une plante para¬ 
site s’accroche quelquefois à lui et cause 
d’assez grands dégâts. 

Yniétés. Il y a deux espèces de ohan* 
vres, le ehmsere eommm et le daners de 
Chine. 

Le chanvre de Chine est plus grand 
que le chanvre commun ; mais ses gral* 
nés ne mûrissent pas sous le climat de 
Paris. , 

Il 7 a quelques années, on a voulu 
introduire une nouvelle variété, le cAsa- 
vre du Piémont, remarquable par sa 
haute taille et par la quantité considé¬ 
rable de filasse qu’il donne. Sa filasse 
est tellement grossière qu elle ne peut 
guere être utilisée que pour la fabrica* 
tion des cordages. 

Cette variété, an bout de quelques 
années, dégénère facilement et descend 
aux mômes proportions que le chanvre 
commun. , ^ 

— (Méd. dm.). La grume de chan¬ 
vre, administrés à la dose de 30 gr. 

Î ne l’on pile avec du sucre dans 500 gr. 
’eau bouillante, est quelquefois em- 
loyée dans les inflammations violentes 
_u ca n»! de l’urètre, dans les blennor* 
rhagies très*donloureuses et dans le 
catarrhe de la vessie, lorsqu’il est ac¬ 
compagné de douleurs violentes. On a 
Tanté l’hoil obtenue en pressant les 
graines, comme un exoellent antilai' 
taux propre â diminuer le lait des nour* 
rices et à prévenir les engorgements 
si fréquents à la suite des sevrages ; on 
en fait 3 ou 4 fois par jour des onctions 
abondantes sur le sein malade que l’on 
recouvre, dans l’intervalle, d’une cou¬ 
ple épaisse d’ouate. En môme temps, 


on administre quelques légers purgatifs. 

Chanvre indien. C’est l’herbe à la¬ 
quelle les Arabes donnent le nom de 
haehisek (voy. ce mot). 

Chapeau (£con. dom.). On doit bros* 
ser fréquemment les chapeaux de soie 
ou de feutre avec une brosse bien 
douce et dans le sens du poil ; quand on 
quitte son chapeau, on doit l’accrocher 
aune patère; mais si l’on ne peut l’ac¬ 
crocher, on doit le poser sur le côté et 
non pas à plat; s’il a reçu une averse, 
il faut le secouer, l’essuyer soigneuse¬ 
ment avec un linge fin, et le foire sé¬ 
cher devant et à distance d’un feu doux. 
Quand il est sec, on passe dessus, dans 
le sens du poil, à 2 ou 3 reprises, un 
fer modérément chauffé. Enfin on le 
brosse avec une brosse douce. 

Pour blanchir les chapeaux de paille, 
on enlève la coifiTe et tous les orne¬ 
ments; puis, s’ils sont tiquetés par 
rhumidité, on les fait tremper pendant 
2 ou 3 heures dans de l’eau acidulée de 
sel d’oseille; ou bien on les lave avec 
une légère dissolution d’eau de javelle 
ou du jus de citron Cela fait, on les 
frotte partout avec une éponge impré¬ 
gnée d’une légère dissolution de po¬ 
tasse marquant 1® Baumé; on les re¬ 
passe à l’eau acidulée, en frottant avec 
une éponge pour détruire la teinta 
jaune de la paille; on les met pendant 
quelques heures dans un bain d’eau de 
savon et on les passe au soufre; le sou¬ 
frage terminé, on les mouille unifor¬ 
mément avec une éponge imbibée d’un 
mélange tiède de gélatine blanche, de 
savon blanc et d’un peu d’alun. Enfin, 
on les repasse avec un fer chaud, en 
ayant soin de les couvrir d'une feuille 
de papier pour que le métal ne toudie 
pas directement la paille. 

Chapelure. Ayez des croûtes de 
pain, faites-les griller jusqu’à couleur 
monde, écrasez-les en fine poudre pour 
vous en servir au besoin. La chapelure, 
dans certaines sauces brunes, remplace 
la iécttle ou la farine de firoment. 

On peut encore obtenir la chapelure 
en râpant sur une râpe de fer-blanc la 
croûte brune d’un pain recuit, sorte de 
petite flûte très-longue, très-mince et 
assez colorée, qu’on emploie à tremper 
la soupe. 

La chapelure se conserve dans un 
pot placé dans un lieu très-sec. Loê»» 
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qu’elle est trop vieille, elle contracte 
un goût de poussière. 

Four faire griller les croûtes de pain, 
destinées à être écrasées en poudre, le 
meilleur moyen est de les mettre dans 
le four, un peu avant d’en retirer le 
pain ; elles y prennent une belle cou¬ 
leur dorée et on les relire, une à une, 
pour les écraser encore toutes chaudes 
avec un marteau ou un petit maillet. 

Chapon (Econ. rur.). Voy. Poule. 

Chapon (Cuisine). La chair grasse et 
tendre du coq châtré convient aux es¬ 
tomacs les plus délicats ; elle est répa¬ 
ratrice et excellente, par conséquent, 
pour les convalescents. C’est do sep¬ 
tembre à février que les chapons sont 


ce qu’il s’écrase facilement entre les 
doigts. Vous l’assaisonnerez convena¬ 
blement et le mouillerez de la cuisson 
du chapon ; faites une liaison de 3 ou 
4 jaunes d’œufs, de beurre et d’un peu 
de lait; liez le riz sans le tenir trop 
épais; dressez-le sous le chapon. 

On peut encore faire cuire le chapon 
comme il est dit pour le chapon au 
gros sel ci-dessous. Dans tous les cas, 
il faut que le riz soit peu crevé et sans 
couleur; on mouille le tout avec une 
l)artio de la cuisson du chapon; tenez 
celui-ci aussi blanc que possible par les 
moyens dont on se sert pour le poulet. 
On peut remplacer le chapon par ua 
jeune coq encore tendre. 
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dans toute leur finesse; ils doivent 
avoir de 7 à 8 mois. 

Le chapon est excellent pour bouil¬ 
lons, gelées, consommés, etc. La chair de 
cet eunuque de la basse-cour est préfé¬ 
rable à celle de la poularde trop grasse 
it moins digestive. 

Chapon à la broche (voy. Poularde). 

Chapon potlle' (Entrée). Videz, flambez, 
bridez; mettez dans une casserole avec 
lard et beurre ; garnissez la casserole 
de carottes et d’oignons et mouillez 
avec un peu d’eau ou de bouillon; sa¬ 
lez, poivrez; faites cuire une heure ou 
une heure et demie. 

Chapon au riz (Entrée). Tandis que le 
chapon ci-dessus est en train de cuire, 
laites crever 125grammes de riz, jusqu’à 


Chapon au gros sel (Entrée). On appelle 
ainsi un chapon qui, n’étant pas de pre¬ 
mière tendreté ni de première jeunesse, 
se met dans le pot-au-feu et paraît sur 
la table comme le bœuf bouilli, avec 
une pincée de gros sel sur l’estomac et, 
si l’on veut, une garniture quelconque. 
On peut servir delà même façon lecha- 
pon poêlé. 

Chapon aux pommes (Entrée et relevé). 
Etendez des tranches minces de lard, 
de citron, d’oignons, de carottes, sur 
une grande feuille de papier très-so¬ 
lide; salez, épicez, poivrez. Sur le tout, 
placez votre chapon ; enveloppez-le du 
papier de la garniture; ficelez solide¬ 
ment le tout; embrochez et faites rô¬ 
tir. Pendant ce temps, épluchez et cou- 
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. poz par morceaux 10 ou 12 pommes; 
faites-lcs cuire avec le jus de 2 oranges 
et 180gr. de sucre que vous aurez frotté 
sur l’écorce des oranges pour en ex¬ 
traire l’essence. Quand le chapon est 
cuit, débarrassez-le de tout ce qui l’en- 
veloppo; (lébridez-le et servcz-Ie sur la 
compote do pommes. Ce mets appar¬ 
tient à la cuisine polonaise. 

Le chapon peut encore s’accommoder 
de la même manière que la poularde. 
fVoy. ce mot); il se truffe et se farcit 
comme la dinde. 

Chaponn ement (Econ. rur.) Voy. 
Poule. 

Charançon ou Calendre (Insectes 
nuisibles). Le charançon est un petit in¬ 
secte dont la femelle dépose ses œufs mi¬ 
croscopiques sous la peau du grain en¬ 
core dans l’épi. Les larves qui sortent de 
ces œufs vivent dans le grain sans que 
rien trahisse leur présence. On a tenté 
plusieurs moyens d’éloigner les charan¬ 
çons ou de les détruire. Si la provision 
de grain est peu considérable, on pré¬ 
vient la reproduction de cet insecte en 
déposant le grain par petits tas qu’on 
agite de temps en tempsià la pelle. Cha¬ 
que fois que l’on répèt^; cette opéra¬ 
tion, on voit les charançohâ se disper¬ 
ser dans toutes les directions et il est 
facile de les écraser. S'ils sont en trop 
fjrand nombre, on étend sur les grains, 
des peaux de moutons nouvellement 
tués, et on met Ip laine en contact 
avec le grain. Les insectes se retirent 
dans la laine, et ilsullltdesecouer celle- 
ci le matin, dans la basse-cour, pour 
détruire ces hôtes nuisibles que la vo¬ 
laille mange avec avidité. "Voici un au¬ 
tre moyen qui a été proposé. On dépose 
dans un grenier 4 ou 5 poignées de 
chanvre femelle ayant encore son chè- 
nevis dans les balles, et on disperse, 
sur le plancher balayé, une certaine 
quantité déballes de chanvre. Il faut que 
ce chanvre soit de la nouvelle récolte 
pour être très-odorant. On le dispose de 
cette façon dans le grenier avant la 
moisson et on l’y laisse après y avoir 
serré les blés.— Autre procédé. En juin, 
placez, dans le grenier, une certaine 
quantité de foin nouveau naturel et sec 
que vous enlèverez au moment des 
moissons ; frottez le plancher avec de 
l’oignon et déposez les grains par tas 
entre lesquels vous disposez quelques 
petites bottes de foin. On peut aussi, 
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pour chasser les insectes, pendre dans 
le grenier une grosse botte d’absinthe 
verte, et mettre quelques branches de 
cette plante dans chaque tas de blé. Le 
camphre et le goudron peuvent être em¬ 
ployés au lieu d’absinthe. Mais ces dif¬ 
férents moyens ne sont que préserva¬ 
tifs ; ils ne détruisent pas les larves for¬ 
mées dans le grain; ils éloignent 
seulement les insectes qui tenteraient 
de s’introduire dans le grenier. Il ne 
faut donc jamais négliger de détruire 
les ihsectes par les procédés que nous 
avons indiqués au commencement de 
notre article. Pour les grandes provi¬ 
sions, on est forcé d’avoir recours à doS 
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moyens dispendieux, tels que l’établis¬ 
sement de ventilateurs ou de greniers 
mobiles. 

Chaxbon (Conn. us.). Si le charbon 
est d’un usage général, la façon dont il 
est fabriqué est non moins générale¬ 
ment ignorée ; vaguement on sait que le 
chîmbon est du bois à demi-consumé, 
mais c’est tout, et les plus instruits 
seraient bien embarrassés s’il leur fal¬ 
lait donner à cet égard des explications 
détaillées. 

L’automne est la saison la plus fa¬ 
vorable à l’opération ; plus de chaleurs 
trop ardentes ; des pluies au contraire 
et pne humidité relative, telles sont 
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les coiulitions de température néces¬ 
saires au succès de la carbonisation, 
e La terre joue en effet, dit M. Pel- 
let, un grand rôle dans le travail de 
transformation du bois en charbon. 
C’est avec elle que le bois est couvert, 
et qu’on maintient le feu dans l’inté¬ 
rieur des fourneaux. Si, trop actif, le 
feu laisse échapper une flamme qui 
menace de brûler le bois au lieu de le 
carboniser, c’est avec elle encore qu’on 
étouffe la flamme. Quand l’opération 
est jugée complète, quand le fourneau 
affaissé n’est plus qu’une masse incan¬ 
descente, c’est avec la terre qu’on 
étouffe le feu, qu’on l’éteint complète¬ 
ment; c’est par elle, enfin, que, refroidi, 
le charbon peut être mis en sacs et 
transporté fort peu de temps après la 
combustion parfaite. 

La qualité de la terre a une grande 
influence sur le rendement, c’est-à-dire 
sur le volume et le poids du charbon 
produit par une quantité de bois déter¬ 
minée. Le limon, la terre franche, l’ar¬ 
gile, mêlés d’un peu de sable, réunissent 
toutes les qualités nécessaires pour 
donner quantité plus grande et qualité 
supérieure de charbon ; le sable, l’ar¬ 
gile dure, le gravier, la terre mêlée de 
petites pierres sont redoutés des char¬ 
bonniers. Ces terrains rendent la direc¬ 
tion des fourneaux très-difficile, com¬ 
promettent souvent l’opération, et 
presque toujours il arrive, qu’avec de 
tels éléments, il y a moins de charbon 
et qualité médiocre. 

Avant le charbonnier, passe le bûche¬ 
ron qui coupe le bois, le découpe en lon¬ 
gueur de 60 à 80 centimètres, et le met 
en piles hautes del^SO, afin de le lais¬ 
ser sécher un peu avant la carbooisa- 
tion. 

Ce travail, payé 0,75 c. environ par 
mètre cube, est le premier élément du 
prix de revient à établir. 

La dessiccation opérée par le soleil, 
mais surtout par la circulation de l’air à 
travers les brins superposés, est préala¬ 
blement nécessaire à une bonne carbo¬ 
nisation. Le rendement en charbon va¬ 
rie, pour une même quantité de bois, 
selon que celui-ci est plus ou moins sec, 
et cette condition étend son infiuence 
jusqu’à la qualité; trop vert, le bois 
brûle moins régulièrement, laisse de 
nombreux fumerons ou flammerons; 
trop sec, il donne du charbon moins 
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dur, moins dense, ayant moins de puis¬ 
sance calorifique. 

Pour emplacements, on recherche 
d’ordinaire les anciennes places à four¬ 
neaux qui conservent des restes de 
charbon et de braise des carbonisations 
précédentes, ou tout au moins donnent 
une terre déjà brûlée pour le même 
usage, et forment la base convenable 
de l’opération. S’il faut des places neu¬ 
ves, elles causent une perte assez sen¬ 
sible dans le premier fourneau, et don¬ 
nent au charbonnier beaucoup plus do 
soucis pour la surveillance qui lui in¬ 
combe. 

Supposons ces anciennes places 
trouvées, on les nettoie de la végéta¬ 
tion qui s’en est emparée depuis'la 
dernière coupe, on établit le plancher, 
consistant tantôt en bourrées ou raci¬ 
nes étendues sur le sol, ou bien on 
compose le bas du fourneau avec du 
bois à charbon le plus mince qu’on cou¬ 
che par terre. 

Le bois à charbon proprement dit est 
posé debout sur ce plancher; on en fait 
un premier rang avec les petits brins, 
un second rang de bois plus gros est 
dressé dans la même forme sur le pre¬ 
mier rang; et enfin les plus gros brins, 
rais pour cela de côté, forment un troi¬ 
sième rang sur les deux autres. Le dia¬ 
mètre du fourneau varie suivant la 
destination du charbon. 

Quand le bois est dressé, quand le 
fourneau est bien établi, on le couvre 
de feuilles ramassées dans la forêt, ou 
de litières faites avec des herbes, ou du 
gazon et, sur l’une ou l’autre de ces 
couches, on met la terre qui doit servir 
à régulariser la marche du feu. 

Si le feu devient trop ardent, on le 
modère, on l’étouffe au besoin par une 
couche plus épaisse de terre. Si le feu 
languit, s’il n’est pas assez vif, on l’ac¬ 
tive en forant quelques trous dans la 
couche de terre. 

Pour allumer le fourneau, il a suffi 
d’un charbon enflammé qu’on a jeté 
dans une ouverture pratiquée au centre 
parle soulèvement d’un piquet contre 
lequel viennent se poser les brins à 
carboniser. L’air circule à travers le 
bois avec assez de force pour faire al¬ 
lumer les brins on contact avec ce 
charbon. Le reste s’enflamme très-vite, 
et plus qu’il n’est besoin, si la terre 
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[ilacée à propos ne venait modérer 
l'embrasement. » 

Le charbon pourrait être fait en 24 
heures, mais cette rapidité d’exécution 
ne s’obtient pas sans compromettre le 
rendement et la qualité. Plus le char¬ 
bon se fait lentement, plus il pèse à 
volume égal. Tandis que le charbon 
destiné è Paris se fait en trois jours, 
celui qui est destiné aux usines n'est 
souvent fumé, brûlé, ressorti et tiré 
qu’au bout d’une quinzaine. 

La mission du charbonnier est diffi¬ 
cile et laborieuse, a Quand la carboni¬ 
sation est commencée, il ne s’appar¬ 
tient plus; il a toujours des fourneaux 
à allumer, à diriger, à éteindre, à tirer, 
et cela sans interruption. La nuit, 
pleut-il, sa présence est indispensable 
auprès de chaque fourneau pour com¬ 
battre les effets de la pluie; le vent 
change-t-il d’un point à un autre, il faut 
charger le fourneau d’un côté, le déga¬ 
ger de l’autre pour que la marche en 
reste régulière. Le jour ajoute encore 
à la besogne, et, quelle que soit la cha¬ 
leur, quelque temps qu’il fasse, il faut 
tirer le charbon fait, le dégager de la 
poussière, le mettre en sacs. 

La qualité du charbon dépend prin¬ 
cipalement de l’essence du bois em¬ 
ployé; il y a encore des qualités diver¬ 
ses, suivant le plus ou moins de den¬ 
sité du bois réduit au même degré de 
dessiccation. A cet égard, voici un clas¬ 
sement par à peu près : 1® le charme ; 
2® le chêne ; 3® le hêtre; 4® le coudrier; 
5® l’orme; 6® le bouleau; 7® l’aune; 
8® le tremble; 9® le sapin. 

La différence est si grande qu eu sac 
de charbon de sapin donnera moitié 
moins de calorique que la même quan¬ 
tité de charbon de charme, et quMl y a 
perte pour le consommateur s il paye 
le premier plus de moitié prix. 

Le meilleur charbon de chêne ou 
charme doit peser, à l’état normal, 25 
kilogrammes par hectolitre ; le charbon 
de sapin pèsera de 12 à 15 kilogr; les 
autres en proportion et dans l’ordre de 
classement. » 

Divers essais ont été tentés pour dé¬ 
couvrir une matière qui remplaçât le 
charbon de bois dçnt le prix de revient 
est si élevé; mais ils sont jusqu’à ce 
jour demeurés infructueux. La tourbe 
carbonisée rend, il est vrai, à peu près 
les mêmes services tout en coûtant un 


CHA. 

prix inférieur d’un tiers au moins, mais 
il a été impossible jus^’ici de la dé¬ 
barrasser de l’odeur désagréable qui 
lui est propre et qui, dans les étroits 
logements de nos grandes villes, en 
proscrit presque absolument l’usage. 

Les résidus de la fabrication du char¬ 
bon de bois ne sont pas perdus ; ramas¬ 
sés sur place, ils sont, à la suite de 
diverses opérations, mélangés avec du 
goudron et remplissent l’emploi de ce 
charbon même dont ils ne sont que les 
débris. (Voy. Chauffage.') 

Charbon {Médecine). Le charbon ou 
anthrax-malin n’est point du domaine de 
la médecine domestique ; mais le mal 
est si rapide dans sa marche, que l’on 
est souvent forcé d’agir sans la pré¬ 
sence du médecin. Le charbon peut 
provenir soit d’une piqûre faite par un 
insecte qui a sucé le sang corrompu 
d’un cadavre, soit par l’introduction 
sous la peau ou même sur les muqueu¬ 
ses, du produit décomposé d’un cada¬ 
vre, d’un virus mercuriel ou autre. La 
peau, après avoir rougi, s’élève en bou¬ 
ton eu en bosselure qui ne tarde pas t 
crever et à suppurer. La gangrène se 
manifeste en même temps, gagne de 
proche en proche, jusqu’à ce qu’elle ait 
tué le malade. On préviendrait presque 
toujours les conséquences de cette ter¬ 
rible maladie, si, dès que l’on se sent 
piqué par un Insecte, on cautérisait 
(voy. Cautérisation) la piqûre avec de 
l’ammoniaque liquide ou avec une com¬ 
presse d’eau sédative.Lorsque le char¬ 
bon s’est déclaré, par les symptômes 
ci-dessus, il faut, sans retard, inciser 
la tumeur en forme de croix et appli¬ 
quer sur la piale des feuilles de noye> 
broyées et pilées ou, ce qui vaut mieux, 
du beurre d’antimoine. Sur le tout, on 
place des compresses de vinaigre cam¬ 
phré étendu d’eau et on frictionne tout 
autour de la pustule avec de l’eau séda¬ 
tive camphrée ou de la pommade cam¬ 
phrée. En môme temps, on essaie de 
faire vomir le malade en lui donnant 
de l’eau tiède et en lui introduisant dans 
le gosier les barbes d’une plume trem¬ 
pée dans de l’huile; on joint à ce trai¬ 
tement des lavements purgatifs fré¬ 
quemment renouvelés. On ne doit pas 
négliger, aussitôt que le charbon se 
déclare, de faire appeler le médecin, 
tout en traitant le malade comme il 
vient d’être diL 
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— (^Arf fétérimiré). La malpropreté, 
le défaut d’air, l’excès de chaleur, la 
mauvaise qualité des aliments sont les 
causes les plus ordinaires de cette ma¬ 
ladie contagieuse dont on connaît plu¬ 
sieurs especes : 1“ Le charbon simple, 
caractérisé par une élévation prompte 
de la peau, par la formation d’une tu¬ 
meur purulenteetde lagangrène. Il faut 
se hâter d’isoler l’animal, de lui raser 
le poil sur la tumeur et d’y appliquer 
un onguent composé de mouches can¬ 
tharides et d’euphorbe par parties éga¬ 
les (15 gr.de chaque) dans 100 gr. d’on¬ 
guent vésicatoire. On peut composer 
un onguent, dans le même cas, avec 
100 gr. d’onguent vésicatoire, 1 Sgram, 
d'essence de térébenthine et 15gr.de 
sublimé corrosif. Si le remède n’opère 
pas, on incise la peau pour appliquer 
l’onguent à vif sur la plaie, ou bien on 
cautérise celle-ci avec un fer rouge, et 
quand l’escarre est tombée, on panse 
avec de l’eau-de-vie camphrée; 2® le 
charbon malin, mal presque incurable, 
dont les symptômes sont les mêmes que 
ceux du charbon simple, avec un grand 
développement de lièvre, de frissons et 
de chaleur sur toutes les parties du 
corps. On ne doit panser l’animal ma¬ 
lade qu’avec les plus grandes précau¬ 
tions. Sans négliger le vétérinaire, qui 
n’arrivera jamais trop tôt, on ampute 
les tumeurs ou on les cautérise avec un 
fer rouge; on applique ensuite sur la 
plaie l’un des onguents ci-dessus ou de 
l’onguent antiputride au quinquina, ou, 
si l’on ne peut s’eu procurer, on emploie 
tout simplement de l’eau-de-vie cam¬ 
phrée dans laquelle on fait dissoudre 
de l’aloès; 3°lec/«ir^»onWancqui se mani¬ 
feste par des tumeurs sur toutes les par¬ 
ties du corps et principalement sur le 
dos, les côtes et le ventre, avec accompa¬ 
gnement de froid aux extrémités. Le 
traitement est le même que pour le 
charbon malin; 4® le charbon à la lan¬ 
gue ou surlangue ou chancre volant, ca¬ 
ractérisé par une ou plusieurs boufls- 
sures blanches, puis livides et noires 
sur la langue. Aussitôt que l’on s’aper¬ 
çoit de ce mal, on saisit la langue de 
l’animal avec la main gauche, on la 
tire hors de la bouche pour couper avec 
des ciseaux ou un bistouri toutes les 
parties ulcérées. On presse ensuite for¬ 
tement les parties saines, pour faire 
saigner; il faut, pendanteesopérations, 


que la tête de l’animal soit maintenue 
en contre-bas pour qu’il nje puisse rien 
avaler de ce qui sort de la plaie. On 
étuve ensuite la langue avec de la tein¬ 
ture d’aloès ou avec de l’eau-de-vie 
chargée d’ammoniaque et de camphre, 
lîn attendant le vétérinaire, on bou¬ 
chonne le malade et on le couvrechau- 
dement; 5° le cluirbon musaraigne, qui 
débute par une petite tumeur aux glan¬ 
des de l’aine, à la partie supérieure et 
interne de la cuisse. Il faut se hâter 
d’inciser profondément la tumeur; on 
la lave ensuite avec de l’essence de té¬ 
rébenthine, quatre fois en 5 heures. En¬ 
suite on y applique de la teinture d'aloès 
et un onguent vésicatoire, traitement 
auquel on j oint des lavements émollients 
et rafraichissants, la diète et de l’eau 
légèrement vinaigrée pour boisson. 

• Charbon des (Srkales ou chabouille 
ou nielle. Cette maladie du froment, de 
l’avoine, de l’orge et du millet, anéan- 
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tit quelquefois les deux tiers d’une ré¬ 
colte; elle se manifeste sous la forme 
d’une poussière noire sans enveloppe 
spéciale. Le seul moyen vraiment 
efficace de la faire disparaître est de 
substituer aux céréales, pendant plu¬ 
sieurs années, d’autres plantes non 
graminées. 

Charbonnée (Cuisine). On appelle 
ainsi une côte de bœuf cuite en papil- 
lotte et présentée comme entrée sur la 
table. — Faites cuire une côte de bœuf 
dans une casserole, à petit feu, avec 
un demi-litre d’eau ou de bouillon, du 
sel et du poivre. Lorsqu’elle est cuite 
et la sauce réduite, retirez-la de la cas¬ 
serole, mettez-la sur une large feuille 
de papier ou de carton léger beurré, 
ajoutez la cuisson très-réduite, une 
cuillerée d’huile ou de beurre fondu et 
et un fin hachis de fines herbes et de 
champignons. Pliez le papier comme 
une papillotte (voy. Côtelettes en papit^ 
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lottes) ; faites griller des deux côtés à 
petit feu : servez avec le papier. 

Cbarbonnier {Econ. dtm.). On ap¬ 
pelle charbonnier un lieu destiné à 
contenir la provision de charbon (voy. 
chauffage); il se compose ordinairement 
d’un cabinet, d’un bûcher ou d’une cave 
sèche et aérée. Si on conserve le char¬ 
bon dans un lieu humide, il brûle mal. 
La porte et les issues du charbonnier 
seront fermées de façon à prévenir 
l’introduction des chats dont les or¬ 
dures, mélangées avec le charbon, ré¬ 
pandent une odeur affreuse en brûlant. 

U est dangereux de pénétrer dans le 
charbonmier avec une chandelle allu¬ 
mée. 

Gbarcuterle (Conn. us.; hygiène). 
L’usage de la chair de porc s’est telle¬ 
ment répandu, que l’art de la préparer 
est devenu l’objet d’une industrie par¬ 
ticulière à laquelle on a donné le nom 
de charcuterie; on a donné le même 
nom aux produits de cette industrie. 

Il faut que la charcuterie soit très- 
fraîche, sous peine d’être nuisible à la 
santé ; aussi, est-il bon de s’en abstenir 
en été et lorsque le temps est humide. 
Elle est toujours indigeste, surtout 
dans les grandes villes où les viandes 
qui entrent dans sa composition ne sont 
presque jamais traitées avec les soins 
qu’elles exigent. 

Chardon (Plante nuisible). Pour faire 
disparaître d’un champ les chardons qui 
s’en sont emparés, on défonce la terre 
et on y sème du trèâe commun, plante 

S ue l’on maintient sur le terrain pen- 
ant 2 ou 3 années. Les ^ains de 
chardon constituent la nourriture pré¬ 
férée des chardonnerets ; toute la plante 
est recherchée par les ânes. En bat¬ 
tant, à l’aide d’un fléau, les chardons 
encore verts, on peut les donner au 
bétail et surtout aux porcs; on pourrait 
encore leur en préparer des pâtées. 

Chardon étoii.é. Voy. Chausse- 
trappe. 

Chardon bénit (Méd. dom.). On fait 
dessécher les sommités fleuries de cette 
plante pour en préparer, au besoin, 
une infusion tonique dont on prend 1 ou 
2 cuillerées avant le repas. On peut 
aussi bassiner les plaies blafardes, et 
languis-santes avec une décoction de la 
plante entière bouillie pendant long¬ 
temps dans de l’eau. 

Charlotte. CesentremeU délicieux, 
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créés par carême, se composent de 
substances difficiles à digérer et ne con¬ 
viennent point aux estomacs malades. 

Charlotte de pommes à la ménagère. Ayez 
1 kil. 500 gr. de pommes ; coupez cha¬ 
que pomme en quatre parties ; enlevez 
les peaux et les cœurs ; divisez chaque 
partie de pomme en lames d’un demi 
centimètre. Faites sauter à feu vif 200 
gr. de beurre et 100 gr. de sucre en 
poudre; au bout de 4 minutes, ajoutez 
les pommes; faites-les sauter pendant 
un quart d’heure; vous obtiendrez une 
marmelade. 

Dressez en couronne, autour d’un 
plat, 25 ou ÎO croûtons de pain (voy. 
Croûtons), de figures égales, ayant un 



CHAME. 
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demi centimètre d’épaisseur' environ, 
sur 5 centimètres de haut et 3 de large; 
ces croûtons auront été passés au 
beurre des deux côtés jusqu’à couleur 
blonde ; ils seront sucrés. Garnissez le 
milieu du plat, avec votre marmelade 
de pomme dressée en dôme. Cette char¬ 
lotte est la plus simple; elle dispense 
du moule, et figure fort bien comme 
entremets sur une table bourgeoise. 

Charlotte ordinaire de pommes. Ayez 
des pommes tendres ; pelez-les, éplu- 
chez-les, coupez-les par morceaux, met- 
tez-les dans une casserole avec du 
beurre fondu, de la cannelle et du su¬ 
cre. Faites cuire avec du feu dessus et 
dessous, sans remuer. Quand les pom-^ 
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. ..ù .1 • ■, on piu'.’e 

et faites un peu iviluiro celle pui’oe sur 
le feu sans laisser atta ’lier. Ay-;/ d's 
mi s (le pain tuilh' 's en ci'nùtoas, f^ar- 
nisscz-en le ! ail d'un inmile, sans 
qu’il rest • iriidervallo enlre eux, g ir- 
ni'Sez d * laéaie taut le tour du ni )ul : 
avec crantons. Ceux-ci doiveaî, 
avant de garnir le fond et le tour du 
moule, être frits dans le beurre et s.iu- 
poudres de sucre en poudre. L r. j e 
le moule en est exactement garni, on 
emplit l'intérieur avec de la inuriue- 
lade de pommes ou bien avec, des lits 
alternatifs de marmelade de poniue s 
et de marmelade d’abricots. Re o ivia z 
le tout d’un couvercle de tranches de 
pain très-minces; faites cuire ave • feu 
dessus et feu dessous. Faites i>ren Ire 
couleur pendant environ 2U minutes. 
Renversez sur le p'at pour démouler, 
servez chaud. 

Charlotte en timbale. On garnit une 
casserole avec de la pâte au lieu de 
mie de pain ; et on opère comme pour 
le macaroni en timbale. (Voy. ce mot). 

— Charlottes (Moules à). Ces moules 
sont en cuivre étamé ou en fer étarné ; 
ils ont la forma des cas -eroles de fer 
battu, mais ils sont munis de deux anses 
et d’un couvercle; ils peuvent servir à 
faire les gâteaux de riz, les gâteaux de 
semoule, de pommes de terre, les tim¬ 
bales, les gâteaux de Savoie, etc. ; on 
peut remplacer le couvercle par une 
plaque de tôle sur laquelle on met du 
feu. 

Charlotte russe. Faites une marmelade 
de pommes comme il a été dit, ou une 
marmelade d’abricots; foncez un moule 
d'office avec des bi.scuits, de façon que 
le fond et tout le pourtour en soient 
nien garnis; emplissez le milieu avec 
de la marmelade de pommes ou d’abri¬ 
cots; ou mieux, alternez les couches 
de marmelade d’abricots et de marme¬ 
lade de pommes. Cette charlotte se sert 
glacée dans de la glace pilée, ou sim¬ 
plement froide; elle peut, au lieu de 
marmelade, être emplie de crème fouet¬ 
tée ou d’un fromage bavarois, ou d’une 
gelée de fruits, ou d’une crème pâtis¬ 
sière; on la démoule en la renversant 
aur un plat d’entremets. 

Charme {Aiboric.). Cet arbre con¬ 
vient particulièrement aux Jardins 
paysagers; entaillant ses brancli s, on 
V en fait des haies, des dômes et des bos- 
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quels appeies cltarmilles. La variété, 
c mmie sous le nom de charme oriental, 
produit dans les jardins ur. elfet des 
plus pittore nR. *s. (Vuv. Chirmille.) 

ilxtrèmement tenace et assez dur 
([uand il est sec, le b ns du charme est 
tres-dilllcile à travailler; on l’otnploie 
(in charronnage. Gomme bois de (chauf- 
fagi-, c’est l’un de nos meilleur.s; il 
d inné beauioup de chaleur et dure 
l.niglcinps : .^on cliaroon est excellent 
P i.ir b's f n’ge>, la cuisine et la fabric.a- 
tion de la poudre. 

Le charme se multiplie de semi.s, en 
automne, aussitôt la récolte de la 
graine, dans une terre meuble, fraîche 
et ombragée. Ouelques plants lèvent 
au printeaips suivant; on sarcle 2 ou 
3 fois et on arrose au besoin; au bout 
d’un an, le reste des graines coraiiience 
à lever. Lorsque les plants ont atteint 
l’âge de trois ans, on les met en place 
dans les forêts ou dans les jardins. 
C’est entre l’âge de 20 ans et celui do 
2é, que l’on amenage les taillis, qui s’é¬ 
paississent d’autant plus qu’on les 
taille plus souvent, parce que ces cou¬ 
pes (qui doivent toujours être faites en¬ 
tre deux terres) font pousser aux raci¬ 
nes de nouveaux rejets, qui deviennent 
autant de nouveaux pieds. Les charmes 
se plaisent dans les terrains calcaires, 
oh ils sont toujours plus vigoureux que 
sur les sols argileux ou sur les terrains 
granitiques. 

Charmille {Hortic.). Les charmilles 
se composent de jeunes charmes pris 
dans des pépinières ou dans des bois 
taillis, pour en former des haies, des 
clôtures ou des portiques propres à or¬ 
ner les jardins. Le charme est employé 
à cet usage, non en raison de son port 
qui n’a rien de bien majestueux, mais 
à cause de la docilité avec laquelle il se 
plie à tous les caprices. Il est branchu 
du haut en bas ; il prend toutes les for¬ 
mes que lui donne la taille; il soutfre 
la tonte en toutes les saisons; il s’ac¬ 
commode de tous les terrains, de toutes 
les expositions et de tous les climats; 
il oil're constamment, après la coupe 
des vieux pieds, des buissons élégants 
et épahs qui conservent, jusqu’en au¬ 
tomne. leur feuillage agréable et vert. 
Au milieu de m-s tcmlfes, on peut mé¬ 
nager de iietites retraites oh l'on 
trouve ensuite l’ombre et la fraîcheur. 

La hauteur d’un charme varie entre 
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2“ 50 et 3“; on rabat les tiges qui s’em¬ 
portent trop haut. Dès la cinquième an¬ 
née, la tonte a lieu 2 ou 3 fois par an. 
Lorsque la charmille dépérit en deve¬ 
nant trop vieille, on peut essayer de la 
rajeunir en coupanttoutes les branches 
et la tête, afin de faire pousser de nou¬ 
veaux rameaux. 

COiarpie (Méd. dont.). Pour faire la 
charpie, il faut avoir des morceaux de 
vieille toile à demi-usée, de lin ou de 
chanvre, bien propre, à tissu lâche et 
de finesse moyenne. Au besoin, on peut 
faire de la charpie avec de la toile de 
coton, mais il ne faut jamais emplover 
de linge ayant été teint; le linge ne doit 

g orter aucune trace d’empois ou de 
leu de blanchisseuse, substances qui 
lui communiquent des principes nuisi¬ 
bles. On découpe la pièce à effiler en la¬ 
nières de 5 centimètres de long sur 
5 de large et on l’efdle brin à brin, en 
pinçant les fils les uns après les autres, 
par l’un des coins. Si l’on veut obtenir 
ce que l’on appelle des plumasseaux de 
xharpie, on prend, en masse, une cer¬ 
taine quantité de charpie dans la main 
gauche, et on la maintient entre l’in¬ 
dex et le pouce, tandis qu’avec l’index 
et le pouce de la main droite, on tire 
vivement et à plusieurs reprises les 
brins pour les forcer à se ranger paral¬ 
lèlement. Ces mèches, déposées, cète 
à côte, couche sur couche, constituent 
le plumasseau. On peut aussi rouler la 
charpie dans le creux de la main pour 
en former des bourdonnets ou boulettes. 
Quand on l’étend en couche plus ou 
moins épaisse, elle forme ce que l’on 
appelle un gâteau. Battue avec un mar¬ 
teau ou râpée avec un couteau, la 
charpie est dite rdp^e. Lessivée, séchée 
sur des claies et cardée comme de la 
laine à matelas, la charpie est appelée 
charpie cardée. 

Il est toujours prudent d’avoir, dans 
on ménage, de la charpie toute prépa¬ 
rée, pour n’avoir pas à attendre lors¬ 
qu’il faut s’en servir. On en aura donc 
toujours une petite provision conser¬ 
vée en lieu sec, à l’abri de toute émana¬ 
tion malsaine. 

Chartreuse de nÉouMss. (Entrée) 
Ayez des carottes et des navets; cou- 
pez-les en morceaux de 2 centimètres 
de diamètre sur 6centimètres de haut; 
jetez-les à mesure dans de l’eau froide ; 
blancÛssez-les à l’eaubouillante et sa- 


: lée; rafraîchissez-les dans de l’eau 
froide ; méttez-les dans une '•asserole 
avec du bouillon ou de l’eau et un peu 
de sucre; faites-les mijoter ; quand ils 
sont presque cuits, augmentez le feu 
pour faire réduire la cuisson jusqu’à 
consistance de gelée. Pendant ce temps, 
faites blanchir 2 ou 3 petits choux cou¬ 
pés par quartier, débarrassés des côtes 
intérieures que vous aurez remplacées 
par du sel, puis ficelés comme s’ils 
étaient entiers..Faites-les cuire douce¬ 
ment pendant 2 heures, dans une cas¬ 
serole foncée et entourée de bardes de 
lard et d’une tranche de jambon, avec 
beaucoup de persil et de ciboules, le tout 
couvert de bardes de lard et mouillé 
d’eau, de bouillon ou de consommé de 
volaille. Pendant la cuisson, égouttez 
les carottes et les navets ; disposez-les 
dans un moule beurré en alternant ca¬ 
rottes et navets. Egouttez les choux, 
pressez-les dans un linge double ; em¬ 
plissez l’intérieur du moule avec des 
choux. Couvrez votre chartreuse d’un 
rond de papier beurré et mettez-la au 
bain-marie pendant une heure. Au mo¬ 
ment de la servir, retournez-la sur une 
serviette pliée en huit et laissez-la 
égoutter; retirez-la du moule avec pré¬ 
caution et servez à part, la cuisson des 
choux réduite, passée et liée. 

Telle est cette excellente entrée, qui 
est saine et de facile digestion et qui 
est délicieuse lorsqu’elle est bien pré¬ 
parée. Aux choux, on peut îÿouter des 
laitues, placées autour du moule, au 
lieu de carottes et de navets, ou bien 
des épinards que l’on place entre ces 
racines, ou bien encore, un lit de hari¬ 
cots verts, de pois ou de pointes d’as¬ 
perges. 

Chartreuse au jambon. Faites cuire avec 
les choux des bardes de petit lard et une 
tranche de jambon; au milieu des 
choux qui vont cuire, placez un saucis¬ 
son, et, lorsque le tout est cuit, coupez 
en lames le saucisson et le petit lard, 
pour disposer le tout dans le moule 
comme il a été dit. 

Chartreuse de peririx. Bien que 
la véritable chartreuse ne doive se com¬ 
poser que de légumes et de racines 
tendres, on la garnit, le plus souvent, 
avec un canard, un canard sauvage, une 
sarcelle, des grives, des alouettes, un 
pigeon ou une perdrix. La recette sui¬ 
vante de la chartreuse de perdrix metU'A 
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la cuisinière h même de produire toutes 
les autres chartreuses. Plumez, videz, 
flambez, trou.^sez une ou deux perdrix; 
faites-les revenir h la casserole avec 
du beurre et une pincée de farine; 
mouillez ensuite avec trois verres de 
bouillon on d’eau ; ajoutez 30 grammes 
de lard cnupé en des par perdrix, plus 
un bouquet garni; laissez cuire. Pen¬ 
dant ce toiîips, mettez dans une petite 
marmite un chou de Milan ou un chou 
frisé avec 300 gr. ou 400 gr. de petit salé 
et deux cuillerées de graisse. Kmplis- 
sez la marmite avec de l’eau et faites 
cuireaux trois quarts. Pendantce temps 
encore, ayez une carotte très-rouge, 
coupez-la en rond de l’épaisseur d une 
pièce de deux francs; ayez une autre 
carotte plus pâle ; coupez-la de la même 
façon, ainsi qu’un petit cervelas. Beur¬ 
rez un moule, ou, à défaut de moule, 
une casserole ; garnissez-en le fond et 
le tour avec du papier beurré des deux 
côtés; placez les carottes au fond, en 
alternant les couleurs des carottes et 
du cervelas. Prenez le petit salé qui a 
cuit avec le chou; coupez-le en bandes 
larges de deux doigts et longues comme 
le doigt. Faites-en six morceaux; pla¬ 
cez ces morceaux debout et régulière¬ 
ment autour de la casserole. Egouttez 
les choux; pressez-les fortement dans 
un linge; placez-en un lit sur les ca¬ 
rottes ; dressez-en une couche autour 
de la casserole dans les intervalles du 
petit salé ; placez la perdrix ou les per¬ 
drix au milieu ; recouvrez de chou et fai¬ 
tes cuire une heure environ au bain-ma¬ 
rie. Au bout de ce temps, foncez un plat 
avec une serviette ployée en quatre; po¬ 
sez ce plat ainsi foncé sur le moule ou la 
casserole; tournez le tout sens dessus 
dessous et laissez égoutter pendant deux 
minutes le liquide qui peut rester; re¬ 
tournez le tout dans la position pre¬ 
mière; remplacez le plat foncé d’une 
serviette par le plat à servir; re¬ 
tournez de nouveau la chartreuse et 
démoulez-la, de façon qu’elle reste 
seule sur le plat à servir et qu’elle soit 
débarrassée du papier qui a servi 
d’enveloppe. Faites réduire et liez le 
fond de la cuisson des perdrix ; saucez- 
en le dessus de la chartreuse et servez- 
en le reste dans une saucière. On peut, 
autour de cette chartreuse, servir une 
garniture d* petits oignons glacés ou de 
racines découpées par le tdilte-légumes. 
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On peut aussi placer debout, autouf du 
moule, des racines façonnées; mais, 
alors, il ne faut pas faire cuire ces ra¬ 
cines à l’avance, ce qui les déforme¬ 
rait. 

Cn.\RTREUSE ou Grande Chartrciise 
(Liqttrur). Il existe trois sortes de char» 
treuses : la blanche, dans laquelle on 
n’a fait entrer aucune matière colo¬ 
rante ; la jaune, colorée avec du safran 
et la verte, colorée ordinairement avec 
un mélange de bleu d’indigo et de cara¬ 
mel. 

La formule de cette liqueur suave, 
cordiale et stomachique est tenue se¬ 
crète i)ar les chartreux du couvent de 
la Grande-Chartreuse, près de Greno¬ 
ble. Mais voici une recette qui produit 
une liqueur identique à celle des Char¬ 
treux. Pour obtenir 2 litres de char¬ 
treuse, faites macérer pendant 3 jours, 
dans un litre et demi d’alcool à 85® c., 
5 gr. d’absinthe des Alpes, 4 gr. do se- 
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mences d’angélique, 3 gr. de baume 
balsaraite, une pincée de cannelle en 
poudre, 3 gr. de coriandre, un clou de 
girofle, 5 gr. de sommités fleuries d'hy- 
sope, 50 centigrammes de macis, la 
même quantité de muscade, 5 gr. de me- 
lisse citronnée (citronnelle), 3 gr. de 
menthe poivrée, 25 centigr. de thym. 
Au bout de 3 jours, ajoutez une quan¬ 
tité d’eau égale au volume de l’alcool, 
distillez le tout; ajoutez 500 gr. de su¬ 
cre raffiné, colorez, collez, filtrez. 

Cluirtreuse saiis distillotion. Pour un 
litre de chartreuse, mêlez un demi-litre 
d’alcool à un sirop obtenu par 400 gr. 
de sucre et un demi-litre d’eau; ajoutez 
une goutte d’essence de roses, une 
goutte d’essence de cannelle et de 5 à 
8 gouttes d’essence d’absinthe, plus ou 
moins, de façon que la liqueur possède 
le goût et non pasl’âcreté derabsinthé; 
filtrez. 

Chat SAUVAGE (Cm. tis.). Le chat sau¬ 
vage est à peu près le seul représentant 
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que nous ayons en Europe du genre armes à feu; on ne le rencontre plus 
chat dans lequel on range le lion, le ti- guère que dans les montagnes boisées 
gre,etc.;etque nousconsidéronscomme oùlesfissuresdes rochers lui présentent 
le type des mammifères carnassiers. . des retraites plus sûres que les arbres. 

Le chat sauvage est originaire des « On parle rarement de ses attaques 
forêts d’Europe, et quoique puissent en contre les animaux de basse-cour, mais 

dire certains auteurs, qui prétendent c’est un ennemi redoutable pour tout le 

que le chat domestique nous vient d’E- gibier des plaines et des parcs ; il atta- 

gypte, il n’appartient i>as à une autre que le lièvre augite, la j)erdrix surses 

famille. Si nous en voulions une preuve, œufs, l’oiseau endormi sur la branche, 

il faudrait simplement constater ce fait. Les agriculteurs qui ont le malheur 

c’est que le chat sauvage s’accouple d’être ravagés par les lapins, qui dévo- 

avec le chat domestique et qu’il le fé- rent chaque année tant d’hectares de 

conde. récoltes, trouveraient peut-être dans le 

La taille du chat sauvage, dit M. Sau- chat sauvage un auxiliaire utile contre 
rey, « est un peu plus forte que celle du la multiplication de ces animaux des- 
chatordinaire; sa fourrure eot ,Vj;p tr"'’teur'^. 



r 


ChaU sauvasus. 


brun, avec quelques ondes plus foncées ; 
les surfaces inferieures sont d’un fauve 
plus clair. 

« Sa queue, annelée de noir, est plus 
courte et plus épaisse ; l'extrémité est 
quelquefois dégarnie de poils et montre 
une callosité dure comme la corne. Il 
est, en général, plus épais et plus ra¬ 
massé; on prétend que son canal intes¬ 
tinal est plus court que chez l’animal 
domestique, ce qui s'expliquerait par 
des habitudes carnivores. 

* Le chat sauvage était autrefois très- 
abondant dans nosforôts, comme il l’est 
encore dans les pays peu peuplés, la 
Russie, la Sibérie, la Hongrie. Il a suc¬ 
cessivement disparu des contrées cul¬ 
tivées, surtout depuis l’inveutiou des 

Eeonomioi 




« Du reste, il arrive fréquemment que 
des chats domestiques abandonnent les 
greniers de la ferme pour se livrer au 
braconnage dans les forêts. 

t Dans ces cas, le chat fugitif adopte 
exclusivement les mêmes mœurs, et il 
devient i)lus redoutable que le chat sau¬ 
vage lui-même parce qu’il a plus de ru¬ 
ses et plus d’ellronterio pour attaquer 
les animaux de route. » 

On détruit le chat sauvage surtout au 
moyen d’armes à feu; ou lui tend aussi 
des pièges que l’on amorce avec de la 
viande ou un oiseau récemment tué. 

Il y a un appât que l’on prétend in¬ 
faillible : c’est la valériane, plante odt*- 
ranto sur laquelle les chats nimont à 
se rouler. 
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Il faut se méfier d’un chat sauvage 
hlessé, car il conserve encore beaucoup 
de force. 

Chat domestique. « Le chat, dit Buf- 
fon, est un domestique infidèle, qu’on 
ne garde que par nécessite, pour l’op¬ 
poser à un autre ennemi domestique 
encore plus incommode, et qu’on ne 
peut chasser. La forme du corps et le 
tempérament sont d’accord avec le na¬ 
turel ; le chat est joli, léger, adroit, 
l)ropreet voluptueux; il aime ses aises; 
il cherche les meubles les plus doux 
pour s’y reposer et s’ébattre. Comme 
les chats sont sujets à dévorer leur pro¬ 
géniture, les femelles se cachent pour 
mettre bas, et lorsqu’elles craignent 
qu’on enlève leurs petits, elles les 
transportent dans des trous et dans 
d’autres lieux ignorés et inaccessibles, 
et, après les avoir allaités pendant quel¬ 
ques semaines, elles leur apportent 
des souris, de petits oiseaux, et les 
accoutument de bonne heure à manger 
de la chair ; mais par une bizarrerie 
difficile à comprendre, ces mômes 
mères, si soigneuses et si tendres, de¬ 
viennent quelquefois cruelles, dénatu¬ 
rées et dévorent aussi leurs petits qui 
leur étaient si cbers. Les jeunes chats 
sont gais, vifs, jolis et seraient aussi 
très-propre à amuser les enfants, si les 
coups de pattes n’était pas à craindre ; 
mais leur badinage, quoique toujours 
agréable et léger, n’est jamais inno¬ 
cent, et bientôt* il^se tourne en malice 
habituelle; cômmellsue'peuvent exer¬ 
cer ces talents avec avantage que sur 
les petits animaux, ils se mettent à 
l’aflfût près d’une cage ; ils épient les 
oiseaux, les souris, les rats, et de¬ 
viennent d’eux-mêmes, et sans y être 
dressés, plus habiles à lâchasse que les 
chiens les mieux instruits; leur natu¬ 
rel, ennemi de toute contrainte, les 
rend incapables d’une éducation suivie. 
Les chats ne peuvent mâcher que len¬ 
tement et difficilement; leurs dents 
sont si courtes et si mal jiosées, qu’elles 
ne leur servent qu’à déchirer et non 
pas à broyer les aliments ; ils marchent 
légèrement, presque toujours en si¬ 
lence et sans faire aucun bruit ; ils se 
cachent et s’éloignent pour rendre 
leurs excréments et les recouvrent de 
terre ; leurs yeux brillent dans les té¬ 
nèbres. » 

Ract$. Nom poMédons plusieurs ra- 
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ces de chats doraestiques.il y a d’abord 
le chat domestique tigré, dont le corps 
est marqué de bandes analogues à celle 
du chat sauvage, et qui a la plante des 
pieds et les lèvres noirs; nous avons 
ensuite des chats blancs, gris, noirs; 
mais ces teintes ne srnit que des varié¬ 
tés de la race précédente. Le chat des 
chartreux est une rac-e à p«rt, qui se 
distingue parut» gris uniforme à reflets 
bleuâtres. Le chat d'Espagne, autre race, 
porte un poil court et brillant. Sa robe 
est tachée de blanc,.de noir ou de roux. 
Une particularité singulièi'e,c’est que le 
mâle a toujours des taches de deux cou¬ 
leurs seulement. Léchât d'Angora,râce 
éloignée du type primitif, se distingue 
par son poil long et soyeux; les poils de 
son ventre descendent quelquefois jus¬ 
qu’à terre et ceux du cou forment une 
large fraise, tandis que ceux de la tête 
et du cou restent plus courts. La cou¬ 
leur de ce chat est souvent blanche ; 
mais on en trouve de roux, de gris, de 
fauves et de tachetés. L’angora ne pré¬ 
sente ni les mœurs carnassières, ni la 
vivacité de nos autres races. 

Outre ces quatre espèces, il en existe 
une foule d’autres ; mais elles sont in¬ 
connues en France. - 

— {Econ. dom.). Cet animal peut vivre 
de 10 à 15 ans. La femelle porte pendant 
55 jours et produit de 4 à 6 petits; elle en¬ 
tre en chaleur 2 fois par an. Lorsqu’on 
lui enlève ses petits, le lait, en s’amonce¬ 
lant dans les mamelles, produitun mal 
que l’on croit faire disparaître au moyen 
d’un collier de liège. Au lieu d’ajouter 
foi à ce préjugé, la ménagère fera boire 
à l’animal une décoction de racines de 
canne ou roseau de Provence. Il est 
toujours barbare autant qu’inutile de 
mutiler les jeunes chats en leur cou¬ 
pant la queue. Il faut avoir soin de don¬ 
ner un peu de nourriture aux chats, 
parce qu’ils ne vivent pas exclusive¬ 
ment de souris, comme on le croit géné¬ 
ralement; mais il ne faut pas leur en 
donner beaucoup, ce qui les rendrait 
paresseux et inutiles. Leur nourriture 
se compose d’un peu de mou, de foie 
bouilli ou de soupe que l’on dépose dans 
le lieu où l’on veut les attirer; il faut 
toujours les traiter avec douceur, sans 
les rendre familiers. On aura soin de 
les écarter des berceaux des enfants 
qu’ils pourraient étoufiTer en se cou¬ 
chant sur leur poitrine. 
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Dans leur jeunesse, les chats sont 
sujets à la rage-mue, maladie qui n’a 
rien de bien dangereux. En vieillissant 
ils deviennent sujets à plusieurs mala¬ 
dies, principalement ceux qui vivent 
enfermés dans les appartements, : 

1“ Vomissement. Quand un chat vomit 
fréquemment, on le met à la diète et on 
lui fait manger du chiendent vert; 

2® Toux. Lorsque l’animal tousse et 
éternue en expectorant des maUères 
glaireuses, on lui frotte le nez avec du 
suif et on le tient chaudement,* 

3® Ga/e. Aussitôt qu’un chat est atteint 
de ce mal, on doit l’isoler et le frotter 
avec de l’huile d’aspic. Pour l’empêcher 
de se frotter et de se déchirer après 
l’application de ce remède, on aura soin 
de revêtir la partie malade d’un mor¬ 
ceau de.toile. Les chats sont rarement 
atteint de la rage. 

— {Cuisine). Le chat bien en chair, 
gras, et bien accommodé vaut mieux 
que le lapin, lorsque celui-ci sent en¬ 
core le chou. En Suisse, on mange le 
chat sauvage et on le trouve délicieux. 
En France, et surtout à Paris, on 
se contente des chats de gouttières. Il 
faut avoir soin de leur couper la tête, 
de les écorcher et de les exposer pen¬ 
dant une nuit ou deux à l’air, pour les 
attendrir et leur enlever toute mau¬ 
vaise odeur. Le chat peut se faire cuire 
en gibelotte et même en civet. 

Il s’en fait une grande consommation 
dans les petits et même dans les grands 
restaurants de Paris. 

Châtaigne (Econ. dom.). Ce fruit, 
principale nourriture dans beaucoup 
de pays, contient delà fécule, àn gluten 
et des matières sucrées; il est lourd et 
assez difficile à digérer pour les esto¬ 
macs délicats ; mais il est nourrissant 
et convient aux gens robustes. 

Châtains bouillies. Mettez les châ¬ 
taignes dans un pot de terre avec de 
l’eau en quantité suffisante pour qu’el¬ 
les en soient bien couvertes ; salez. 
Ajoutez, si vous voulez, un petit bou¬ 
quet de fenouil ; faites bouillir une de¬ 
mi-heure, éaouttez au moment de ser¬ 
vir. L’eau de la cuisson produit des 
taches indélébiles. 

Châtaignes blanchies. Les ménagères 
des pays où se récoltent les châtaignes 
n’ont rien à apprendre à ce sujet, elles 
sont munies du double bâton denté des¬ 
tiné à débarrasser les fruits de leur se¬ 


conde peau. Mais les ménagères qui ne 
sont pas de ces pays seront bien aises 
de pouvoir faire blanchir des châtai¬ 
gnes sans aucun appareil spécial. 

Otez la première enveloppe; faites 
cuire à demi les châtaignes dans de 
l’eau salée ; enlevez, à la main, la se¬ 
conde peau, ce qui n’est long que lors¬ 
qu’on opère sur une grande quantité, 
remettez les châtaignes, sans eau, dans 
une marmite bien couverte, devant un 
feu modéré ; elles finiront de cuire dans 
leur vapeur. (Voy. Marrons). 

Conservation des châtaignes. Pour 
les procédés de l’économie rurale. 
Voyez Châtaignier. 

— {Econ. dom.). Le meilleur moyen 
de conserver les châtaignes sans 
qu’elles se dessèchent, consiste à les 
mettre, lorsqu’elles sont bien res¬ 
suyées, dans des cruches en grès qu’on 
couvre avec un carreau ou une brique 
et que l’on place, dans un lieu aéré, à 
l’abri de la gelée. Tous les 15 jours, on 
sortira les châtaignes, on les étalera 
pendant 24 heures dans un lieu sec et 
aéré et on les remettra Ausuite à leur 
placei 

On peut encore conserver les châ¬ 
taignes dans un baril, par couches in¬ 
tercalées avec du sable sec. 

Lorsque les fruits sont desséchés, on 
ne peut les employer qu’après les avoir 
mis pendant 10 ou 12 jours dans du sa¬ 
ble très-humide dont ils absorbent 
toute l’humidité, ce qui les remet dans 
leur état naturel. 

Châtaigne d’eau ou Macrb. Cette 
plante, qui préfère les pays froids aux 
pays chauds, vient dans les eaux dont 
la profondeur ne dépasse pas 1 mètre. 
On prépare, avec son fruit, du lait ou 
du beurre, une bouillie d’assez médiocre 
ualité. Pour multiplier la châtaigne 
’eau, il suffit d’en jeter les fruits mûrs 
dans un étang ou dans une pièce d’eau. 

Châtaignier {Arboric.). Le châtai¬ 
gnier est l’arbre qui produit la châtai¬ 
gne. La châtaigne fraîche, cuite, blanche 
ou en farine, joue un rôle très-impor 
tant dans l’alimentation des population 
du Limousin, la Corse, l’Auvergnn, le. 
Languedoc et la Bretagne. 

Le châtaignier est aussi cultivé 
comme arbre forestier dans quelaues 
contrées où son fruit ne mûrit pas: 
nous nous occuperons plus loin du châ¬ 
taignier considéré comme arbre fores- 
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lier, nous allons momentanément exa* 
miner les principales variétés cnltivees 
pour lenrs fruits. 

Variétés. 

1* Bono-Brum. Cette variété qui est 
cultivée dans les Cévennes, produit une 
châtaigne grosse,debonnequalité; elle 
est productive et demande les bas- 
fonds ; 

2° Coutinello. La châtaigne de Couti- 
nello est grosse, lisse, de bonne qua¬ 
lité, mais elle craint les rosées et aime 
les hauteurs. Elle est aussi cultivée 
dans les Cévennes; 

30 Daoufinenco, Dauphinoise.Cettechà- 
taigne est grosse et ronde, elle est con¬ 
sidérée comme la meilleure de tontes ; 
elle est productive, précoce, mais elle 
demande des engrais et de la culture. 
Cultivée, elle aussi, dans les Cévennes. 

4« Figaretto. Variété petite, mais pré¬ 
coce, fine et de bonne qualité ; elle se 
dépouille très-bien quand elle est sèche 
mais elle demande aussi les bas-fonds. 
Cultivé» ' AA ’^s Cévennes. 

5® GooujfKtiAO. Châtaigne de grosseur 
moyenne, fine, la plus tardive, mais 
productive;se l’épouille bien quand elle 
est sèche, ne ci.'antpas les brouillards; 
se plaît dans les vallons au bord des 
ruisseaux. Cultivée dans les Cévennes. 

6® Jalenco. Châtaigne de grosseur 
moyenne, de bonne qualité, la plus pré¬ 
coce de toutes. Elle est peu productive 
et demande les bas-fonds. Cultivée éga¬ 
lement dans les Cévennes. 

7® Malespino. Châtaigne grosse, de 
bonne qualité, productive mais tardive. 
Cette variété demande les bas-fonds; 
elle a des épines fermes et très-piquan¬ 
tes. Cultivée dans les Cévennes. 

8® Olivouno. Variété de grosseur 
moyenne, de bonne qualité ; précoce et 
très-productive ; se plaît à mi-côte. 
Cultivée dans les Cévennes. 

9® Paradono, Verdalesco. Châtaigne 
petite mais très-bonne, produit bien. 
Cette variété est tardive, aime les hau¬ 
teurs et est cultivée dans les Cévennes. 

10® Pégrouhèse, Pégroulette. Grosse, 
bonne qualité, précoce, produit bien 
partout. Cultivée dans les Cévennes. 

11® Pelegrino. Châtaigne de grosseur 
moyenne, l’une desmeilleures; époque 
de maturité moyenne, très-productive, 
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vient dans toutes les positions. Cultivée 
dans les Cévennes. 

12® Pialon-i. Grosse, très-bonne.; épo- 

Î [ue de maturité moyenne, se dépouille 
àcilement lorsqu’elle est sèche. Se plaît 
dans les terres cultivées et fumées. 
Cultivée dans les Cévennes. 

13® Rabeyreso. Grosse, très-bonne; 
époque de maturité moyenne ; très-pro¬ 
ductive; vient bien partout et mieux 
encore près des ruisseaux. Cultivée 
dans les Cévennes. 

14® Triadouno. Châtaigne grosse et 
large, de bonne qualité, époque de ma¬ 
turité moyenne. Cette variété est pro¬ 
ductive. Cultivée dans les Cévennes. 
Les quelques variétés suivantes sont 



Châtaignier du Dauphine (DaoufiMneo). 


rangées suivant l’époque de leur ma¬ 
turité. 

15® Royale blanchère. Assez grosse, 
couleur brune. Cultivée dans les envi¬ 
rons de Périgueux. 

16® Portalonne. Châtaigne de grosseur 
moyenne, presque ronde, écorce fine, 
couleur jaune et très-savoureuse. Cul¬ 
tivée dans les environs de Périgueux. 

17® Ganebellone. Châtaigne grosse, de 
couleur très-brune, un peu aplatie. Elle 
se conserve très-facilement. Cultivée 
dans les environs de Périgueux. 

18®Gontattde. Très-grosse, de couleur 
brune; duvet soyeux vers les pointes. 
Cette châtaigne est de bonne qualité. 
Cultivée dans les environs de Péri¬ 
gueux. 
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19“ Grosse verte. Cette variété est la 
plus estimée ; elle est productive et se 
conserve bien. Cultivée dans les envi¬ 
rons de Périgueux. 

20“ Le vrai marron, marron de Lyon, 
de Luc, d'Agen, d'Aubray. La meilleure 
de toutes les variétés; presque ronde, 
très-grosse, écorce fine, pellicule se 
détachant très-facilement de l’amende. 

Le fruit ne renferme ordinairement 
qu’une châtaigne et est très-savoureux. 
Cultivée dans la même région que les 
précédentes. 

21® Exalade. Cette variété ressemble 
au marron, mais elle est moins grosse, 
très-productive. Cultivée dans l’ouest 
de la France. 

22“ Ormaie. Variété grosse, féconde, 
très-bonne. Cultivée dans l’ouest. 

23“ Jaune de Bordeaux. Très-féconde, 
se garde peu, craint la gelée, assez 
précoce. Cultivée dans l’ouest. 

24“ Pattue. Très-féconde, remarqua¬ 
ble par l’empâtement qui occupe les 
deux tiers de la surface de Técorce. 
Cultivée dans l’ouest. < 

25® D'Espagne. Petite, la plus sucrée 
de toutes les variétés. Cultivée dans 
l’ouest. 

26“ Grosse rouge. Cette variété ne 
craint pas la gelée et se conserve bien. 
Maturité moyenne.Cultivée dans l’ouest. 

27® Grosse bergère. Craint un peu la 
gelée et n’est pas de longue garde ; fé¬ 
conde, assez précoce. Cultivée dans 
l’ouest. 

28® Ozillarde, Nouzillarde. Très-bonne 
variété et cultivée dans l’ouest. 

29® Avant châtaigne, châtaigne jaune 
hâtive. Fruit gros, rond, de couleur 
brune. Cultivée dans l’ouest. 

30® Châtaigne Knight prolific. Variété 
anglaise, fruit gros, rond, de couleur 
brune. Cette variété est très-tardive. 

De la. MULTIPLIC.VTION DU CHATAI¬ 
GNIER. Le châtaignier se multiplie au 
moyen de semis. 

Les châtaigniers sont greffés avant 
ou après la plantation à demeure. 

DES SEMIS. 

Les châtaignes qui doivent être se¬ 
mées sont « stratifiées jusqu’au mois 
de mars. A cette époque, les terrains 
de la pépinière ayant été disposé par 
plates-bandes de deux mètres de lar¬ 
geur, on y plante les châtaignes, la 
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pointe en bas, en lignes distantes de 
0™24 les unes des autres. On laisse en¬ 
tre chaque châtaigne un intervalle de 
0™16 environ, et on les enterre à une 
profondeur moyenne de 0"’08. 

Si l’on craignait qu’elles fussent dé¬ 
vorées par les animaux rongeurs avant 
leur levée, on les ferait tremper, pen¬ 
dant douze heures, avant de les semer, 
dans l’eau à laquelle on aurait ajouté 
une forte proportion de suie, de la noix 
vomique en poudre, ou de la fiente de 
chien. 

Les jeunes plants reçoivent pendant 
les deux premières années, tous les 
soins qu’on donne aux semis dans la 
pépinière. Au bout de ce temps, à l’au¬ 
tomne ou au printemps, suivant la na- 



CHATAIGNEB On FÊRIGQHD (Ganlauùc). 

4 1. FeuiUos - 2. Fleur fomolle. — 3. Fruit mûr. 

4. Fleur niûle. 

ture du sol, on les repique en les pla¬ 
çant en lignes distantes de Ü^TO cent, 
les uns des autres, et à 0"'50 dans les 
lignes. Pendant les années suivantes, 
il faut former la tige en recépant les 
jeunes plants qui en ont besoin. 

Au bout de six années, on a dejeunes 
arbres qui ont atteint une hauteur de 
2‘®50 et dont la base présente un dia¬ 
mètre de 0'"04 à 0‘"Ü5 et que l’on peut 
planter à demeure. 

DE LA PLANTATION. 

On plante les châtaigniers en bordure 
le long des champs, en avenue et même 
en massif. 

Gomme le châtaignier ne saurîAt 
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prospérer tant que sa tête est gênée 
par une autre et que, d’un autre côté, 
il est appelé à prendre un grand déve¬ 
loppement, Il faut laisser au moins une 
distance de 12 à 15 mètres entre les 
châtaigniers plantés en bordure ou en 
avenue et une distance de 20 mètres 
entre ceux plantés en massif. 

DE LA. GREFFE. 

Ou greffe le châtaignier lorsque le 
plant présente un diamètre de 0“05. 

Au printemps, on coupe le haut de la 
tige à une hauteur de 2“50 environ. 

Aubout de quelque temps, il se forme 
des bourgeons vigoureux qu'on réduit 
seulement à six. 

On peut greffer ces bourgeons en 
écussm ou en flûte de faune. Ce dernier 
mode est le plus usité. 

DE L’ENTRETIBH. 

(Il est bon de multiplier les labours, 
dit M. Du Breuil, les binages, les en¬ 
grais. 11 faudra surtout débarrasser le 
sol des ronces et autres arbrisseaux 
parasites qui l’épuisent. On détruit aussi 
avec soin les rejetons qui naissent sur 
la tige, au collet de la racine, et qui 
diminuent la vigueur de l’arbre. 

Enfin, on coupe le bois mort tous les 
deux ou trois ans. 

Placé dans une position convenable 
et cultivé avec soin, le châtaignier peut 
vivre deux ou trois siècles; mais, vers 
l’âge de cent cinquante ans, il se cou¬ 
ronne, et ses produits diminuent rapi¬ 
dement. 

Il convient alors de couper ses bran* 
ches secondaires à 1 mètre environ des 
branches principales et d’appliquer sur 
les plaies du mastic à greffer. Il se cou* 
vre bientôt de nouvelles ramifications 
vigoureuses qui forment une nouvelle 
tête et donnent encore d’abondantes 
récoltes. 

Quarante ans environ après cette 
opération, l’arbre devient entièrement 
creux. 

Quelques cultivateurs des Cévennes 
arrêtent les progrès de cette carie en 
la carbonisant par le feu; en Auvergne, 
on complète cette opération en maçon¬ 
nant ces vides avec des pierres et du 
mortier. 

Lorsque enfin la décrépitude est telle 
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que le produit reste sans importance, 
on coupe l’arbre au pied et l’on profite 
d’un rejeton vigoureux de la base pour 
reformer un nouveau sujet. > 

DE LA RÉCOLTE. 

Vers lacinquième année de la greffe, 
le châtaignier commence à produire; 
mais il n’atteint seulement son produit 
maximum que vers l’âge de soixante 
ans. 

Dès que les châtaignes commencent 
à tomber d’elles-mêmes, on fait la ré¬ 
colte. 

On les débarrasse de leur enveloppe 
épineuse, puis on les étend sur une sur^ 
face bien sèche et bien aérée où on leur 
laisse perdre le jus de leur végétation. 
Puis on les livre au commerce. 

CONSERVATION DES GHAXAIQNBS. 

Les châtaignes fraîches ont sur nos 
marchés une plus grande valeur que 
lorsqu’elles sont desséchées ; aussi 
cherche-t-on à les conserver le plus 
longtemps possible dans cet état. 

Pour conserver plus longtemps les 
châtaignes fraîches, on les abat au 
moyen de gaules avant leur complète 
maturité, puis on les enferme dans un 
lieu bien sec et bien aéré afin qu’elles 
achèvent leur maturité. 

Pour les châtaignes destinées à être 
conservées pour l’alimentation, on pro¬ 
cède de la manière suivante : 

A mesure que les châtaignes sont 
récoltées, on les transporte dans un 
séchoir, bâtiment carré de 6 mètres de 
hauteur et plus ou moins large, selon 
la quantité de châtaignes que l’on a 
à traiter. A 2°>20 du sol, on établit un 
plancher composé de fortes perches 
placées à des distances égales et de 
niveau, sur lesquelles on clone des 
nattes séparées par un intervalle de 
0"006 à 0'"007 ; parfois on substitue des 
claies à ces lattes. 

Outre la porte qui donne entrée dans 
la partie inférieure du bâtiment, et que 
l’on place au milieu de l’un des grands 
côtés, on pratique, à 1 mètre au-dessus 
du plancher supérieur, trois autres ou¬ 
vertures, l’une sur le grand côté opposé 
à la porte, les deux autres à chacune 
des extrémités du bâtiment, 
i Ces ouvertures servent à y introduire 
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les châtaignes, et sont ensuite fermées. 

Enfln, quatre ouvertures placées à 
chacun des angles du bâtiment, et tout 
près du toit, donnent passage à la fu¬ 
mée. 

On forme sur le plancher inférieur 
une couche de châtaignes de O^âO cen¬ 
timètres d’épaisseur; dès qu’on en a 
répandu trois ou quatre sacs, on allume 
un feu au centre du plancher inférieur, 
et à mesure que le séchoir se garnit, 
on allume de nouveaux feux, selon 
l’étendue du bâtiment. 

On ne brûle ainsi que du gros bois, 
des souches, des feuilles, l’écorce des 
châtaignes blanchies, toutes les ma¬ 
tières qui donnent peu de flamme et 
beaucoup de fumée. 

On chauffe ainsi pendant dix jours 
environ. 

Vers le cinquième jour, lorsque toute 
la récolte est rentrée, on retourne les 
châtaignes pour achever de sécher la 
couche supérieure. 

On considère les châtaignes comme 
suffisamment sèches et prêtes à être 
blanchies quand leur écorce se détache 
bien,etqu’elles sont duressous la dent. 
On les fait alors tomber sur le plancher 
inférieur, d’où on a enlevé le feu et les 
cendres ; puis on les dépouille de leur 
écorce, soit en les plaçant dans des 
sacs que l’on frappe sur un billot revêtu 
d’une peau de mouton, soit au mo.yen 
des soles qui brisent moins les châtai¬ 
gnes. 

Ces soles se composent de gros sou¬ 
liers ou patins dont la semelle en bois 
a 0”05 d’épaisseur et estentourée d’une 
lame de fer découpée, en dessmis, en 
forme de scie. Treize dents pointues 
de0"'08 de long sur 0">1.5 en carré à 
leur base, entaillées sur les arêtes sont 
implantées dans cette semelle. 

Quatre hommes chaussés de ces pa¬ 
tins, entrent dans une sorte de coilre 
de i’^bO de long sur 0®70 de large, 
rempli aux trois quarts de châtaignes 
et les font passer sous leurs patins. 

Lorsque la quantité de châtaignes à 
blanchir est assez considérable, on se 
«ert d’une sorte de masse. C’estunpla- 
teau d’environ O^âO de diamètre, 0"'60 
de long et 0“10 d’épaisseur, au-dessus 
et au centre duquel est un manche un 
peu arqué. 

Ce plateau est garni, en dessous, de 
dents en bois dur, taillées en pyramide 
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et un peu moins longues que celles u 
soles. 

Six ou huit hommes armésde ces mas¬ 
ses, font le tour de cotas, et marchent 
sur les châtaignes du bord en les frap¬ 
pant; un homme qui les suit éloigne, 
avec une pelle de bois, les châtaignes 
dont l’enveloppe est brisée. 

Dans quelques pays, lorsque les ré¬ 
coltes sont considérables, on fait fou¬ 
ler les châtaignes par les chevaux. On 
dit que c’est le meilleur moyen pour les 
conserver entières. 

Cliateaubriant(CK/5inc). On appelle 
ainsi un filet de bœuf épais et grillé, 
que l’on sert sur une sauce brune, en¬ 
touré de carottes ou de pommes de 
terre, pu même de truffes. (Voy. Bif¬ 
teck.) 

Chaudron (Econ. dom.). Dans une 
cuisine bien organisée, on doit avoir 
plusieurs chaudrons de dimension dif¬ 
férente; ils seront en cuivre étamé;les 
chaudières en fonte ne peuvent ies rem¬ 
placer. 

ChaulIlEkge {Econ. dom.; Hyg.). On 
appelle chauff’age une augmentation de 
température obtenue au moyen de calo¬ 
rifères, de cheminées, de ther'moïijih'm, de 
poêle, etc. (voy ces motsj. 

Au point de vue hygiénique, on doit 
proscrire les appareils qui ne commu¬ 
niquent pas avec l’extérieur, parce 
qu’ils laissent échapper dans la pièce 
où ils sont placés des gaz très-dange¬ 
reux. Les braseros, les poêles sans 
tuyaux d’échappement, les calorifères 
portatifs peuvent donner lieu à de 
graves accidents et à l’asphyxie. On ne 
doit jamais brûler à découvert, dans 
une chambre habitée, les combustibles, 
alors même qu’ils ne donnent pas de 
fumée; on ne doit pas davantage fer¬ 
mer complètement la clef d’un poêle ou 
la trappe intérieure d’une cheminée 
contenant de la braise allumée. 

COMBUSTIBLE. 

Bois. Il y a touj ours économie à s’appro¬ 
visionner de bois pour deux ans, en l’a¬ 
chetant vert pour le laisser sécher pen¬ 
dant un an. On le place sous unhangar 
ou dans un bûcher; il ne faut jamais lo 
laisser sans abri, parce qu’il perdrait 
la plus grande partie de ses qualités. 
A défaut de hangar, on doit le recou¬ 
vrir de paille. On fera scier les bûches 
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à l’avance et on proupera ensemble les 
morceaux de même prossear. Autant 
que possible, on ne le fora pas fendre, 
parce qu’il y a tout avantage h brûler 
de gros bois. 

Chaque arbre de notre pays possède, 
dans notre encyclopédie, un article par¬ 
ticulier, dans lequel nous donnons la 
qualité de son bois [)our le chaulfape, 
nous ne nous en occuperousdoncici que 
d’une manière générale. 

Le meilleur bois de chauffage pro¬ 
vient du chêne, surtout du chêne-noir, 
ainsi appelé à cause de la couleur de 
sou écorce. Le bois de chêne est d’au- 
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mes bizarres ne se plient guère à la ré- 
gularité des cheminées. 

Bruyère et ajonc. La bruyère et les 
ajoncs peuvent servir à chauffer les 
fours. Ils ne sauraient entrer dans la 
cheminée autrement que pour allumer 
le feu. 

Pommes de pin, coquilles de noix, sar¬ 
ments, etc. Ces combustibles produisent 
un feu clair, trè.s-agréable et s’allument 
facilement. Les coquilles de noix ne 
produisent pas une namrae aussi belle, 
mais elles durent longtemps. 

Houille. On consomme aujourd’hui 
plus do houille ou de coke que de bois, 
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tant meilleur qu’il a crû sur un sol plus 
aride. Le hêtre, l’orme et le charme 
sont aussi d’une qualité supérieure, 
bien qu’ils brûlent plus vite que le 
chêne; ils produisent une braise qui 
répand une grande chaleur. Le châtai¬ 
gnier pétille et lance des éclats, ainsi 
que l’écorce du pin. 

,Dois flottés. Les bois flottés brûlent 
comme du fagot, mais ils ont perdu une 
grande partie de leur qualité. 

Bois d’arbres fruitiers. Lorsqu’on éla¬ 
gue ou lorsqu’on abat des arbres frui¬ 
tiers, on en obtient un bois qui dégage 
une boüue chaleur, mais dont les for- 
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parce que celui-ci devient trop rare dans 
les villes. On obtient de la houille plus 
de chaleur que d’une quantité de bois 
coûtant le même prix; mais la houille 
exhale, en brûlant, une odeur à laquelle 
tout le monde ne saurait s’accoutumer; 
il s’en élève une cendre noire impalpa¬ 
ble qui salit les vêtement et les meu¬ 
bles. Cependant, on a inventé des ch^ 
minées qui préviennent ces inconv^ 
nients; lorsqu’on possède une cherainee 
de ce genre, on ne doit pas hésiter a 
préférer la houille au bois. La houille 
peut se conserver en plein air. 

Coke. C’est le résidu de la houille 
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distillée dans les usines à gaz ; il pèse 
moins que la bouille, donne une cha¬ 
leur très-vive, ne répand pas d’odeur 
et ne fume pas. Comme il coûte très- 
bon marché dans les villes, nous en 
conseillons l’usage. Il brûle dans toutes 
les cheminées pourvu qu’on le place 
dans une grille. Il a l'inconvénient de 
se briser et de s’éteindre facilement; 
on conseille de remédier à cet inconvé¬ 
nient en plaçant au fond du foyer, près 
de la grille, une grosse bûche qui en¬ 
tretient le feu et ne se consume pas trop 
vite. 

Charbon de bois. Le meiileur charbon 
de bois est celui qui provient du chêne ; 
mais on en obtient aussi d’excellent 
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l’humidité, en lieu sec, clos et carrelé. 
Il faut le prendre à la pelle et non à la 
main, de façon que les gros morceaux 
se trouvent mêlés aux petits et au pous¬ 
sier, qui brûlent difficilement lorsqu’on 
les emploie seuls. Le charbon de bois 
estemployé dans lefiltrage (voy. Filtre) 
et dans la décoloration du miel, du su¬ 
cre, du vinaigre, etc. ; dans la conser¬ 
vation des aliments. 11 possède des pro¬ 
priétés antiseptiques qui le rendent 
précieux en médecine (voy. Dentifrice, 
Haleine, etc.). 

Charbon de Paris. Ce charbon qui 
brûle sans produire de fumée ni déga¬ 
ger aucune odeur, est le meilleur et le 
plus économique des combustibles. — 
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avec le pin, le hêtre, le charme, le bou¬ 
leau et même les bois blancs. Pour que 
ces charbons soient dans toute leur 
qualité, il faut que l’on opère sur des 
rondins de 15 à 30 centimètres de cir¬ 
conférence, provenant d’un taillis de 
15 à 20 ans. Le charbon produit par 
des bois fendus en quartiers est tou¬ 
jours inférieur; celui qui est produit 
par des tiges et des racines de bruyère 
est dur et brûle lentement; il se couvre 
de cendres, ce qui en diminue l’ardeur. 
Lorsqu’on achète du charbon, il faut le 
choisir dur, résonnant quand on le re¬ 
mue; moins il produit rie poussière, 
meilleur il est. Il y a toujours avantage 
i l’acheter au poids plutôt qu’à la me- 
0 or«. On doit le conserver à l’abri de 


Pour l’allumer promptement, il suffit 
d’employer un peu de braise de bou¬ 
langer, en ayant soin d’en casser quel¬ 
ques morceaux. Le charbon de Paris, 
une fois allumé, ne s’éteint plus, à 
moins qu’on le trempe dans l’eau. Il se 
rallume ensuite aussi facilement qu'au- 
paravant. On peut chauffer vite ou len¬ 
tement suivant le besoin, en remuant 
le charbon pour en obtenir une action 
très-vive, ou en H laissant en repos 
pour que la chaleur soit plus douce et 
plus régulière. 

Le charbon de Parisestexcelientpour 
griller les viandes, mais non pour les 
rôtir; il est précieux pour les chauffe- 
rettes et pour les rechauds de table. 

Charbon économique. Le charbon aont 

es 


Rconomin. 
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nous allons donner la recette est tr(^s- 
fréqueininent enii)lo)’é à liondres pour 
le chaufl'at'O des appartements. Prenez 
deux parties <le jioussier de charbon et 
une partie de terre plaise .senil)iahle à 
celle dont les brasseurs se servent pour 
boucher leurs tonneaux; pétrissez en¬ 
semble poussier et plaise; fonnez-en 
des boules ou des briques; laissez-les 
sécher. Pour les allumer, on les met 
sur un feu de charbon ou de bois. 

APPAREILS DE CHAUFFAGE. 

Dans les cheminée», on n’utilise guère 
ue les 18 centièmes de la chaleur pro- 
uite; le reste est jierdu et entraîné 
dans la cheminée par le courant d'air. 
Mais le chauffage par les cheminées 
est très-sain en ce qu’il favorise le re¬ 
nouvellement complet et continuel de 
l’air des appartements (voy. Cheminée). 

Les poêles, surtout ceux qui sont en 
fonte, émettent beaucoup de chaleur et 
sont économiques ; mais le renouvelle¬ 
ment de Pair est presque nul et une 
odeur désagréable ou délétère rend 
leur emploi souvent malsain. (Voy. 
Poêle; voy. Calorifère., etc.) 

Nous croyons devoir publier ici les 
conseils donnés à plusieurs reprises au 
public par le Conseil d’hygiène publi¬ 
que et de salubrité du departement de 
la Seine : on construit depuis quelques 
années des appareilsde chauffage qui ne 
sont pourvus d’aucun moyen de com¬ 
munication avec l’air extérieur, et qui 
laissent échapper dans la pièce où ils 
sont placés tous les gaz résultant de la 
combustion. Ce mede de chauffage est 
extrêmement dangereux et a déjà causé 
de graves accidents. Les combustibles 
destinés au chauffage et à la cuisson 
des aliments ne doivent être brûlés que 
dans les cheminées, poêles et four¬ 
neaux qui ont une communication di¬ 
recte avec l’air extérieur, même lors¬ 
que le combustible ne donne pas de fu¬ 
mée. Le coke, la braise et les diverses 
sortes de charbon qui se trouvent dans 
ee dernier cas sont considérés à tort, 
par beaucoup de personnes, comme 
pouvant être impunément brûlés à dé¬ 
couvert dans une chambre habitée. 
C’est là un des préjugés les plus fâ¬ 
cheux; il donne lieu tous les jours aux 
accidents les plus graves ; quelquefois 
blême, il devient cause de mort. Aussi 
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dolt-on proscrire l'usage des braserM, 
des poêles et des calorifères portatifs de 
tous genres qui n’ont i)as de tuyau d’é¬ 
chappement au dehors. Les gaz qui 
sont produits pendant la combustion de 
ces moyens de chauffage, et qui se ré¬ 
pandent dans l’appartement, sont beau¬ 
coup plus nuisibles que la fumée de 
bois. Ùn ne saurait trop s’élever aussi 
contre la pratique dangereuse de fer¬ 
mer complètement la clef d’un poêle ou 
la trappe intérieure d’une cheminée 
qui contient encore de la braise allu¬ 
mée; c’est là une descauses d’asphyxie 
les plus communes. On conserve, il est 
vrai, la chaleur dans la chambre, mais 
c’est aux dépens de la santé et quelque¬ 
fois de la vie. * 

Chauffage par Veau chaude. L’eau 
chauffée dans une chaudière subit des 
déplacements nombreux, parce que les 
couches chauffées sont moins denses et 
s’élèvent pour fhire place aux couches 
firoldes qui sont plus denses; il en 
résulte un mouvement continu de 
l’eau. (Voy. Calorifères; voy. Thermosi- 
phon.) 

Appareils pour chauffer au coke. Dans 
le voisinage des usines à gaz, il y a 
économie à brûler du coke ; il faut alors 
se servir d’appareils spéciaux ; le plus 
simple se compose d’un véritable calo¬ 
rifère, dont la hauteur varie entre 
90 centimètres et 1 mètre 30; et il ne 
consomme que2 litres de coke à l’heure. 
Il est formé d’un cylindre extérieur en 
fonte ou en tôle et d’un cylindre inté¬ 
rieur en fonte garni de terre réfractaire 
jusqu’à la moitié de sa hauteur. Sous le 
cylindre intérieur, se trouve une grille 
à travers laquelle tombe la cendre. A la 
moitié de la hauteur de l’appareil, au 
tuyau conduit la fumée au dehors. 

Pour allumer ce poêle, on introduit, 
par la petite porte placée au-dessus du 
cendrier, du menu bois, des copeaux 
ou de la braise; et, par le couvercle, 
on place le coke dans le cylindre inté¬ 
rieur; on replace les couvercles et on 
allume les copeaux, en ayant soin de 
laisser ouverte la petite porte jusqu’à 
ce que le coke soit bien allumé. Alors, 
on ferme la porte plus ou moins pour 
régler la combustion. 

Pour dégager le foyer des résidus 
jui l’obstruent en s’y accumulant, on 
ouvre la porte do foyer, et. à l’aide 
d’une tige de lér, ob (burgonie M evfce 
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ea combustion ; les scories noiroissent 
presque aussitôt qu’elles sont frappées 
par l’air, ce qui permet de les reconnaî¬ 
tre et de les tirer au dehors. 

Ces poêles ont l’inconvénient de ne 
pas laisser voir le feu ; on leur préfère 
quelquefois les cheminées à coke, en tôle 
ou eu fonte Une grille, contenant le 
coiiibustibls, est placée en bas et en 
avautelle est séparée du cendrier par un 
espace libre qui permet d’introduire le 
tisonnier ou fourgon, à l’aide duquel on 
fait tomber la cendre pour activer la 
combustion. Cette cheminée s'allume 
au moyen de copeaux ou de menus 
bois, comme on fait pour le poêle; seu¬ 
lement un active le tirage en posant 
sur la partie supérieure du foyer une 
sorte de capote en toile métallique ou 
en tôle, qu’on place et qu’on enlève à 
volonté. L’intérieur de cette cheminée 
est mobile et pont s’appliquer à toutes 
les cheminées. 

Appareils pour chauffer à la houille. Les 
Hollandais, ce peuple,cLont la propreté 
méticuleuse est deveitOô proverbiale, 
parviennent à diminuer l’inconvénient 
que présente la houille de dégager 
•1u noir de fumée qui salit tout. Ils 
ont, pour cela, des poêles où le char¬ 
bon de terre est parfaitement enfermé ; 
un autre inconvénient subsiste : c’est 
celui de la mauvaise odeur. 

La meilleure manière de brûler la 
houille consiste à la mélanger avec du 
coke et du bois. On place sur les che¬ 
nets. une grille horizontale en fonte. 
Sur cette grille, on pose, au fond de la 
cheminée, une bûche que l’on entoure 
de cendre partout, excepté en avant, 
où l’on pose, en travers des chenets, an 
peu de braise enflammée ou de menu 
bois qu’on allume ; et, sur ce bois ou 
cette braise, on établit le mélange des 
deux combustibles.On peut,de la même 
façon, disposer deux bûches sur les¬ 
quelles on place la houille. Par ce 
moyen on obtient un feu beaucoup plus 
vif et plus économique, en ceiéaines lo¬ 
calités, que par le bois seul. 

Chaufferette Trop chauffées, les 
chaufferettes provoquent des maux de 
tête. Il faut avoir soin de n’y mettre 
((ue de la braise de bois ou de la braise 
do charbon de Paris, Une brique ou un 
carreau de fonte rougi au feu, de l’eau 
bouillante dans une bouteille de grès 
sont toi^ours préférables à la ehauff»- 
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rette parce que la chaleur qu'ils prodoi* 
sent n’est due à aucune matière incaU'- 
descente. Los chaull'orelt ;s dont le 
couvercle est à claire-voie ont l'incon- 
véiiiont de i)ouvoir communiquer le feu 
aux vêtements et de répandre une 
odeur désagréable, pour peu que l’on y 
laisse tomber des chiffons, des fils ou 
des miettes de pain. 

Chaufroix {Cuisine). Ceite prépara¬ 
tion culinaire doit son nom à M. de 
Chaufroix, chef-entremctier des cuisi¬ 
nes de Versailles, en 1774. On ne doit 
point écrire chaux-froids. Nous donne¬ 
rons les recettes de chaufroix à nos 
mots Perdreaux et Volailles. 

Chausse {Econ. do/n.). Lachausseest 
une poche en étoffe de laine, terminée 
en pointe; elle sert à passer un grand 
nombre de liquides. Il faut avoir soin 
d’en monter le bord sur un cercle de bois 
ou de fer, afin de la maintenir ouverte. 
Ce cercle doit être garni de cordons, de 
crochets ou d’anneaux pour suspendre 
l’appareil. Quand on passe des liquides 
susceptibles de s’évaporer, il Cautrenu- 
vrir la chausse. Les chausses sont faites 
de diverses étofl'es (futaine, llanelle, 
molleton, drap, feutre) selon la nature 
des liquides à filtrer. On peut rempla¬ 
cer cet appareil par un enti/nnoir dont 
on bouche la gorge avec du coton, ou 
bien encore, en pliant dans un enton¬ 
noir, du papier à filtrer, ce qui cons¬ 
titue le filtre le plus ordinaire. (Voy. 
Filtration.) 

Ghausse-trappe, Chaudon étoilé ou 
PiGN’EROLLE {Méd. dom.). Cette plante, 
qui est commune sur le bord des routes 
et dans les lieux incultes, produit des 
feuilles et des fleurs douées d’un© 
grande amertume et employées à pré¬ 
parer des infusions et des macérations 
toniques et fortifiantes. Cette plante peut 
remplacer le quinquina dans beaucoup 
de cas. On fait macérer et même bouil¬ 
lir une poignée de fleurs pt de feuille» 
dans un litre de vin blanc ; on décante, 
oa passe le mélange et l’on obtient un 
vin ayant quelques-unes des propriétés 
du vin de quinquina. On peut aussi em¬ 
ployer la poudre de feuilles (4 gr. dans 
du miel ou dans de l’eau, en 4 fois, pen¬ 
dant l’intervalle des accès de fièvre) ou 
bien, le suc de ces mêmes feui"es à la 
dose de 100 A L'in grammes 

Chiaussures (Hygiène et écm. âom.y. 
Les chaussures tnq* étroites t</rtureat 
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et déforment le pied et produisent des 
cors (voy. ce mot). La chaussure doit- 
être assez longue pour que l’extremité, 
plutôt arrondie que pointue ou carrée, 
dépasse un peu l’extrémité des orteils. 
La semelle doit en être aussi large que 
la plante des pieds; le talon sera peu 
élevé pour éviter les chutes et les en¬ 
torses. En été, les chaussures découver¬ 
tes,en étoffe légère, sont très-convena- 
Lles ; mais en hiver,il faut des chaussures 
chaudes et montantes. Dans les temps 
humides, on fait très-bien de porter des 
caoutchoucs par-dessus la chaussure or¬ 
dinaire. Quand il fait très-froid, on em¬ 
ploie de la même façon des chaussons 
de lisière garnis de semelles de buffle ; 
les sabots, munis intérieurement de 
chaussons drapés garantissent du froid 
et de l’humidité. 

Chaussures imperméables. Dans un 
vase de terre vernissé, faites fondre suif 
et résine commune, par parties égales. 
Quand ces matières sont fondues, mé- 
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\angez-les et frottez avec un petit pin¬ 
ceau de crin la semelle des chaussures 
et le tour de l’empeigne tenant à la se¬ 
melle, à la hauteur de 2 ou 3 centimè¬ 
tres. Faites sécher les chaussures, soit 
au soleil, soit près du feu, pour que la 
préparation puisse pénétrer dans les 
pores du cuir* Répétez cette opération 
jusqu’à trois fois Si les bottes sont des¬ 
tinées à la marche dans l’eau, il faudra 
enduire, non-seulement la semelle, 
mais l’empeigne et même la tige. 

Autre procédé. Faites bouillir dans un 
pot de terre 125 gr. de cire jaune avec 
125 gr. de suif de mouton, 5 gr. do ré¬ 
sine et un demi-litre d’huile d’œillettes. 
Etendez sur les chaussures bien sèches 
le mélange encore tiède. 


Autre procédé. Faites fondre en re¬ 
muant, 250 gr. de suif de bœuf en bran¬ 
che, 60 gr. de graisse de porc, 30 gr. 
d’huile de térébenthine, 30 gr. de cire 
jaune et 30 gr. d’huile d’olive. Cette 
composition, qui s’emploie de la même 
manièreque les précédentes,se conserve 
dans un pot de grès ou de faïence, il 
faut la faire fondre chaque fois qu’on 
veut l’employer. 

Voici une composition supérieure aux 
précédentes pour les semelles : Faites 
fondre dans un pot de terre vernissée 
du bon goudron avec un peu de gomme 
élastique coupée en lames minces et 
ramollie préalablement au-dessus de la 
vapeur d'eau chaude: remuez avec une 
cuiller de bois et lorsque la gomme est 
parfaitement dissoute, appliquez au 
moyen d’un pinceau, une couche de ce 
mélange encore chaud, sur la couture 
de la semelle que vous tenez près du 
feu en ayant soin de laisser le long'du 
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bord de cette semelle un petit espace 
non l’ecouvert; ensuite enduisez toute 
la surface et renouvelez cette opération 
jusqu’à ce que la couche ait atteint 
l’épaisseur de deux cartes à jouer. Lais¬ 
sez enfin sécher la chaussure. 

Chaussures e.v caoutchouc {Net¬ 
toyage des). Enlevez la boue sèche au 
moyen d’un linge humecté d’eau; si la 
boue est fraîche, un linge soc suffit. 
Quand le caoutchouc est nettoyé, lais- 
sez-le sécher, et l'rottez-le avec un linge'- 
sec pour lui donner du brillant. 

Chauve-Souris {Conn. us. Econ. rur.). 
La chauve-souris a, pendant fort long¬ 
temps, été un problème pour les natu¬ 
ralistes qui ne savaient à quelle famille 
elle appartenait.. 
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Après un examen approfondi, on en a 
formé une famille spéciale qui sert de 
transition entre les mammifères et les 
oiseaux. 

La chauve-souris, d’après ce dernier 
classement, forme la famille des chéi¬ 
roptères. 

Les„chéiroptères se divisent ensuite 
en quatre familles ; 

1“ Ptéropodésou Roussettes. Chéi¬ 
roptères frugivores, dit M. Milhau, 
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sont redoutés. On les trouve dans une 
partie de l’Asie et de l’Afrique, dans les 
îles des Indes, les archipels du grand 
Océan, à Madagascar, à la Nouvelle- 
Hollande. 

Les roussettes vivent dans les bois 
humides, dans les grottes, les cavernes, 
les monuments abandonnés. Le soir, 
elles sortent et viennent dévaster les 
plantations. 

Quand elles sont fatiguées, elles s’ao- 
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dents molaires inégales, simples ou 
tuberculeuses à leur couronne; une 
paire de canines à chaque mâchoire; 
incisives ordinairement au nombre de 
deux paires en haut ou en bas, cercle 
osseuxdeTorbite incomplet, forte opho- 
physe postrobitaire au frontal. 

Genres : Roussette, macroglme, épomo- 
phore, eleuthérure, cynoptère, mégère, 
hypodertne, hurpie. 

Les animaux qui se rapportent à 
• cette famille sont de grande taille, et se 
nourrissent généralement de fruits: 
c’est surtout à ce point de vue qu’ils 


crochent aux branches d’arbre par 
leurs pattes de derrière, et y demeu¬ 
rent suspendues. 

On leur fait une chasse active, aün de 
restreindre lesdégâts qu’elles occasion¬ 
nent, et aussi afin de se nourrir de leur 
chair que les indigènes disent excel¬ 
lente, mais que les Européens regar¬ 
dent comme fort médiocre. 

La roussette édule a 1 m. 10 d’enver¬ 
gure. Le corps et la tête réunis ont 
jusqu’à 45 centimètres de longueur. 

La tête ressemble assez à celle d’un 
chien. 
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Cette roussette se trouve dans l’ar¬ 
chipel indien. 

2" PHYLLosTOMiDiis. Narines per¬ 
cées dans une e.spèce d'ocus-^on mem¬ 
braneux, demi-circulaire et sunnonlees 
d’une feuille ou membrane en fer de 
lance; ordinairement deux paires d’in¬ 
cisives à chaque mâchoire ; queue | 
courte ou nulle; petit oreillon crenele. 

Genres : Phyllostomes, glossophage, Ue- 
noderme, desmode. 

Ces animaux désignés sous le nom de 
fers de lance, ranipires, phyllostomes, sont 
tous propres aux contrées les plus chau¬ 
des de l'Amérique. 

Le régime de ces chéiroptères est as¬ 
sez varié : les uns se nourrissent de 
fruits, et les autres d’insectes, de subs¬ 
tances animales; mais si la faim les 
presse, il en est un certain nombre qui 
sucent le sang des mammifères, des oi¬ 
seaux et même de riiorarae s’ils le 
trouvent endormi. 

Le vampire spectre a jusqu’à 70 centi¬ 
mètres d’envergure; son aspect est hi¬ 
deux et effrayant; ses dents canines 
ont plus d’un centimètre de longeur. On 
le trouve à la Guyane et au Brésil. 

3® Rhinolophidés. Narines surmon¬ 
tées d’une feuille qui rappelle celle des 
phyllostomidés, mais qui en diffère 
quantà laforme. Dents assez semblables 
à celles des vespertilionidés. 

Genres : Mégaderme, rhinopome, nyo- 
tère, hinolophe, nyctophile. 

Ces chéiroptères appartiennent à 
l’ancien continent et à l’Australie. Trois 
espèces se trouvent en Europe. 

Le rhinolophe cliffon, qui est assez 
rare, le rhinolophe unifer connu sous 
le nom de grand fer à cheval. Il est 
commun dans les carrières de Meudon. 
On le trouve en France, en Hollande, 
en Allemagne, en Angleterre, etc. Sa 
feuille nasale est très-compliquée, et 
présente de larges cellules ; elle est or¬ 
dinairement d’un brun très-foneé, ou 
même noire. 

La portion de membrane qui est en 
avant sur la lèvre supérieure simulemn 
fer à cheval. 

Au-dessus est une double crête : la 
partie inférieure forme une plaque à peu 
près carrée; l’autre est en fer de lance. 

Le poi/ -ide ce chéiroptère est très- 
doux, et présente des nuances d’un 
brun cendré, de roux, de gris, de gris 
jaunâtre. 


Il a 33 centimètres d’envergure. 

Le rhinolophe hifer est beaucoup moins 
grand et bien plus rare que le précédent. 

Il se trouve dans les mêmes pays, et 
on le désigne sous le nom de petit fer à 
cheval. 

La feuille nasale est plus sinueuse 
que celle de l'unifer ; elle est formée de 
deux pièces en fer de lance, placées 
l’une au-dessus de l’autre. 

4® VEsrKKTiLiONiDÉs. Très-différent 
des roussettes par l’ensemble de leurs 
caractères, système dentaire insecti¬ 
vore ; point de feuille nasale, 

Genres : Taphien,saccopterùc,diclidure, 
noctilion, vespertilion, nycticée, atalophe, 
oreillard, furie, molosse, etc. 

C’est à cette famille qu’appartiennent 
presque toutes les chauves-souris de 
France. 

On rencontre ces chéiroptères sur 
tous les points du globe. 

Il est facile de distinguer les vesper- 
tilions à leur queue ordinairement Im- 
gue et bordée Jusqu’au bout par u'ne 
membrane. C’est à ces animaux que se 
rapportent les observations que le lec¬ 
teur trouvera plus loin. 

Les espèces les plus répandues en 
France sont la nodule, la pipistrelle, l’o¬ 
reillard. 

La noctule est une de nos grandes 
chauves-souris; elle a de 35 à 38 centi¬ 
mètres d’envergure : son pelage est 
doux, épais, d’un fauve plus clair aux 
parties inférieures ; les membranes sont 
d’un brun obscur; celles des ailes un 
eu velues le long du bras et de l’avant- 
ras; son oreillon, comme celui de la 
pipistrelle, ressemble à un couperet. 

La noctule sort généralement avant 
le coucher du soleil; elle vole d’abord 
assez haut, mais elle se rapproche de 
terre à mesure que le jour baisse. En 
été, elle vit par petites troupes. 

Pendant le jour, elles se retirent dans 
les clochers, les édifices abandonnés, 
les trous des vieux arbres. 

En hiver, elles se réunissent par cen¬ 
taines et par milliers dans les souteiv 
rains, les carrières. 

La noctule et la pipistrelle ont trente- 
quatre dents, l’oreillard en a trente-six 
et la serotine trente-deux. 

La pipistrelle est très-commune, de 
même que l’espèce précédente ; elle est 
beaucoup plus petite, et n'a guère qpM 
34 centimètres d’envergure; son pelage 
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est brun noirâtre sur le dos, brun faure 
sous le ventre ; la queue véritablement 
plus longue que dans lesautres espèces. 

La pipistrelle recherche les lieux ha¬ 
bités et se réfugie dans les greniers, 
les ci'evasses de murs, sous les combles. 

La serotine ressemble beaucoup pour 
la taille et pour la forme à la chauve- 
souris noctule avec laquelle on l’a sou¬ 
vent confondue. 

Elle s’en distingue néanmoins par la 
forme des oreillons qui sont en demi- 
cœur, et par la teinte plus foncée de son 
poil. 

Le sommeil de la serotine paraît plus 
profond que celui des autres chauves- 
souris. 

Elle ne se montre que très-tard au 
printemps, et après le coucher du soleil ; 
elle vit isolée ou par paires, et semble 
rechercher le voisinage des eaux; elle 
se réfugie dans les vieux arbres, dans 
les chantiers, etc. 

L'oreillard est une de nos plus singu¬ 
lières chauves-souris. Ce qui frappe tout 
d’abord, quand on l’examine, c’est la 
dimension considérable de ses oreilles 
etdesesoreillons ;lesoreillesont35 mil¬ 
limètres de longueur, et les oreillons 15. 

L’oreillard a 30 centimètres environ 
d’envergure; il a le poil d’un gris mêlé de 
roussâtre et de noir en dessus, le ven¬ 
tre est gris cendré. L’oreillard est beau¬ 
coup moins commun que la noctule. Il 
parait vivre isolé, et fréquente les jar¬ 
dins ; les lieux peu habités, les vieilles 
tours. 

La chauve-souris a lon^emps été pour 
les naturalistes une véritable énigme : 
ils ne pouvaient définir ce mammifère vo- 
lard, dont les organes digestifs intesti¬ 
naux étaient bien appropriés .’i leur na¬ 
ture; mais ces ailes les plongeaient 
perpétuellement dans un embarras ex¬ 
trême, et ils ne pouvaient expliquer 
cette singularité. 

Dans l'oiseau, les doigts des membres 
antérieurs disparaissent presque com¬ 
plètement. 

Les appendices cutanés qu’on appelle 
plume, acquièrent des développements 
considérables, et ces accessoires cons¬ 
tituent un organe essentiel qui donne à 
l’animal son caractère vraiment dis¬ 
tinctif. Les plumes de l’aile présentent 
une surface eutüsarament développée 
pour permettre à l’oisetu de trouver un 
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point d’appui dans l’air ambiant qu’il 
traverse. 

L’aile deschauves-souris diffère es¬ 
sentiellement de celles des oiseaux. 

Les doigts des membres antérieurs 
sont grêles, légers et fort longs^ si on 
en excepte le pouce, qui conserve sa 
forme et sa mohll.té normales. 

Ils sont reliés par une membrane pj*es- 
que transparente formée par le prolon¬ 
gement et la réunion de la peau du 
ventre et du dos. 

Cette membrane eat si mincé, qu’à 
première vue on a peine à croire qu’elle 
soit double. 

Les phalanges des doigts divergent 
comme des rayons, et produisent sur les 
membranes un effet qu’on ne peut mieux 
comparer qu’à l’action des baguettes ou 
baleines d’un parapluie sur Fëtoffe 
qu'elles distendent. 

Ces doigts allongés n’ont point d’on¬ 
gle terminal: il devenait inutile pour 
la locomotion aérienne des cbauves- 
sobris; aussi a-t-il disparu de même 
que la dernière phalange qui d’ordi¬ 
naire, lui sert d’attacne chez les autres 
animaux. 

Lorsqu’on approche près d’un endroit 
qui sert de demeure aux chauves-souris, 
on respire une forte odeur musquée qui 
se dégage de leurs excréments. 

Le cultivateur doit, lorsqu’il décou¬ 
vre des excréments de chauves-souris, 
les recueillir, car ils forment un engrais 
fort actif. 

Les chauves-souris sont vivipares ; 
elles entourent leurs petits, qu’elles 
nourrissent de lait, de leur membrane 
comme d’un manteau. 

Il faut bien se garder de détruire les 
chauves-souris, car elle font la chasse 
aux insectes eten détruisent unegrande 
quantité. 

Il y a quelques années, dans la forêt 
de Hanau, on abattit plusieurs milliers 
de vieux chênes qui servaient de refuge 
à des quantités innombrahies de chau¬ 
ves-souris, Quelques années après, les 
chenilles occasionnèrent d’immenses 
dégâts. 

Chaux (Coim. ttf.). On appelle chaux, 
la combinaison du calcium et de Voxÿ- 
gène; c’est donc un oxyde de'calcium. 
La chaux est très-répandue dans la na¬ 
ture, où on la rencontre sous une mul¬ 
titude de formes, mais principalement 
sous la forme de carbonate de chaux : 
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marbres, coquilles de mollusques, etc. 
On obtient la chaux en calcinant le car¬ 
bonate de chaux ou en le traitant, soit 
par de l’acide nitrique, soit par l’acide 
azotique, ce qui donne de la cnaux très- 
pure. Mais lorsqu’on veut en obtenir de 
grandes quantités, on peut arriver beau¬ 
coup plus facilement au même résultat 
pour peu que l’on ait à sa disposition 
de la pierre ou des galets calcaires, de 
la craie, des débris de marbre, de 
grands dépôts de coquillages, toutes 
substances composées de carbonate de 
chaux (combinaison d’acide carboni¬ 
que et de chaux). On chasse l’acide car¬ 
bonique au moyen d’une haute tempé¬ 
rature et, après la cuisson, il ne reste 
plus que de la chaux vive. Cette calci¬ 
nation se fait dans un four à chaux 
composé d’une cavité cylindrique creu- 
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laisse refroidir pendant 1 jour ou 1 jour 
et demi; on retire la chaux pour re¬ 
commencer aussitôt une seconde four¬ 
née. 

Chaux éteinte ou Chaux hydratée. 
Mettez de la chaux vive dans une ter¬ 
rine de grès, versez peu à peu de l’eau 
sur cette chaux ; la masse s’échauffe, 
dégage des vapeurs, se fendille et se 
transforme en une poudre blanche très- 
fine : c’est la chaux éteinte. 

On appelle chaux maigre , celle qui, 
contenant uoe grande quantité de corps 
étrangers, ne produit pas les phéno¬ 
mènes ci-dessus ; celle qui les produit 
porte le nom de chaux grasse. 

Chaux hydraulique. Cette chaux, 
qui est insoluble dans l’eau, doit ses 
propriétés à la présence de l’alumine, 
do la silice et surtout de l’argile. 
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sée dans le sol, au pied d’un mamelon 
ou d’une terrasse. Dans la partie infé¬ 
rieure du four, on construit une voûte 
en pierres sèches, avec de gros frag¬ 
ments de pierre à chaux en laissant en¬ 
tre les pierres qui la forment autant 
d’interstices que possible pour livrer 
passage ù la îlamme. On ménage dans 
le bas de cette voûte une ouverture con- 
tigûe à celle du four, ouverture par la¬ 
quelle on entretiendra ensuite le feu. 
La voûte doit être chargée do pierres à 
chaux grossièrement concassées, tes 
plus gros morceaux les pretniers, les 
îdus menus en dessus ; on emplit le four 
de cette façon et on allume, sous la 
voûte, un feu de menu bois, que l’on 
entretient pendant 2 ou 3 jours, jusqu’à 
ce que les parties supérieures soient 
échauffées jusqu'au rouge-vif, et on 


Chaux {Chlorure de). Voy. Chlorure 
de chaux. 

Chaux {Eau dé). Ayez de la poudre de 
chaux éteinte, mettez"-la dans un bocal, 
agitez-la avec 30 ou ^lO fois son poids 
d’eau pour lui enlever la potasse qu’elle 
pourrait contenir; laissez reposer; dé¬ 
cantez ; versez sur la poudre qui reste 
100 fois son poids d’eau de fontaine. 
Laissez en contact pendant quelques 
heures, en agitant de temps en temps. 
Laissez reposer; décantez la partie 
claire ; c’est Veau de chaux, qu’il faut 
conserver dans des flacons bien bou¬ 
chés; on laisse ordinairement un excès 
de chaux nondissoute dans les flacons. 
On employait autrefois, plus que de nos 
jours, cette eau à l’intérieur, mélangée 
à 5 ou 6 fois son poids d’eau ou de lait, 
contre l’nlcère de l’eftonmc. 
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Chaux {Phosphatede).Comme ce phos¬ 
phate exerce une grande influence sur 
l’acte de la végétation, on le mêle aux 
engrais. On le recueille lorsqu’on traite 
les os pour en extraire la gélatine. A 
cet effet, on met des os en contact avec 
de l’acide chlorhydrique étendu d’eau, 
qui dissout le phosphate et lorsque cet 
acide en est saturé, on le précipite, à 
l’aide du lait de chaux, pour le décan¬ 
ter, le laver et le mettre sur des toiles, 
où il s’égoutte et se sèche. 

Ghélidoine {Méd. dom). Les différen¬ 
tes sortes de chélidoines renferment 
un suc laiteux de couleur jaunâtre. La 
grande chélidoine ou éclaire, est une 
plante herbacée, droite, haute de 60 
centimètres à 1“20. Les feuilles en sont 
molles, vertes en dessus, d’un blanc 
verdâtre en dessous, découpées en 7 et 
11 segments ovales. Les fleurs sont 
jaunes et disposées en ombelle, au som¬ 
met de la tige et des rameaux. Le fruit 
en forme de gousse a 2 valves qiü. s’ou¬ 
vrent de bas en haut, est étroit, bosselé 
et longde2 à 3 centimètres» Cette jilante 
vivace croît le long des raùrs, desjaaies, 
dans les ruines et dans les jardins^ EUe. 
jouit de vertus médicinales; mâlis son. 
usage est dangereux, en raison de" ses*, 
propriétés narcotiques (^ui peuvent eau-' 
ser de formidables accidents et môme 
la mort. 

Elle est extrêmement irritante, en¬ 
flamme l’estomac et les intestins, pro¬ 
duit des vomissements et provoque des 
selles abondantes et précipitées. Le 
traitement de ce genre d’empoisonne¬ 
ment diffère suivant le temps qui s’est 
écoulé depuis que la plante a été ingé¬ 
rée. Au début, on administrera une 
grande quantité d’eau tiède dans la¬ 
quelle on aura battu 3 blancs d’œufs par 
litre et on facilitera les vomissements. 

Lorsqu’on ne reconnaît l’empoison¬ 
nement que plus tard, on administre 
l’infiision de café, un peu de vin, quel¬ 
ques gouttes d’éther, et on promène sur 
les jambes des sinapismes que l’on 
change de place toutes les 10 minutes. 

Comme médicament, la chélidoine est 
donctres-dangereuseà l’intérieur; mais 
son suc, mélangé av«c plus ou moins 
d’eau, est employé avec avantage pour 
panser les vieux ulcères des jambes. Ce 
suc est d’un usage populaire pour dé¬ 
truire les verrues ; mais il fait souvent 
J>«aucoup de mal et peu de bien, en en* 

Economie. 
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flammant la |peac tout autour du mal 
qu’il doit brûler. 

Chemin de fer (Préceptes pour les 
personnes qui voyagent en). I. N’entrez 
jamais dans un wagon ou n’en sortez 
jamais pendant qu’il est en mouve¬ 
ment II. Ne sortez que le moins pos¬ 
sible des wagons. III. Ne mettez jamais 
la tête à la portière lorsque le train 
est lancé. IV. Ne traversez pas, sans un 
besoin absolu, la voie ferrée; prenez, 
dans ce cas, les plus grandes précau¬ 
tions. V. Les trains spéciaux, express 
ou de plaisir présentent moins de sé¬ 
curité que les trains ordinaires. VI. Choi¬ 
sissez, autant que possible, un wagon 
placé vers le centre do train. VII. Il 
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vaut mieux voyager pendantle jour que 
pendant la nuit et par un beau temps 
que par un temps brumeux. VIII. Tour¬ 
nez le dos à la direction du train. IX. Ne 
franchissez jamais, sans le consente¬ 
ment du gardien, une route qui traverse 
une voie ferrée et qui est de niveau 
avec elle. 

Cheminée (Écon. dom.). La chemi¬ 
née, appareil de chauffage le plus gé¬ 
néral, se compose de trois parties dis¬ 
tinctes : le foyer, le conduit ou tuyau et 
la portion extérieure qui domine le 
toit. 

10 Foyer. Dans les villes, où l’on ne 
possède jamais un grand espace, le 
foyer de la cheminée est de mesquine 
dimension, ce qui force k n’employer 
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que (les combustibles pou volumineux, 
mais dans h-s (ïampajjrnes, où l’espace 
jie maïujue pas, on construit de larges 
foyers, le qui permet de brûler les 
morceaux de bois des formes les plus 
bizaiTtis, les souches de vi^oies, par 
exemple, sans être forcé de les coupi'r 
])realablement. Ne pas couper le bois 
est tres-economique; il est constate, 
qu’un morceau de bois en morceaux, 
ne produit jamais le même effet que si 
on le mettait entier dans la cheminée. 

Le fond du foyer doit être formé d’une 
plaque de fonte ; l’âtre. en dalles ou en 
carreaux. Pour les côtés intérieurs et 
pour la partie extérieure, le meilleur 
revêtement est celui que l’on forme 
avec de la faïence; il n’en est pas de 
plus propre ni de plus ajïreable à voir; 
il renvoie be.aucoup de chaleur dans 
l’appartement; le revêtement en cuivre 
poli est plus beau et répercute aussi 
bien la chaleur, mais il coûte plus 
cher. 

Pour qu’une cheminée produise toute 
la>chaleur qu’elle peut donner, on doit 
placer le foyer le plus en avant possi¬ 
ble et tenir son ouverture très-étroite. 

2® Ti’yac. Gomme l’air qui s’échappe 
par le tuyau de la cheminee est aussi¬ 
tôt remplacé dans l’ajipartement parde 
l’air Iroid qui vient de l’exterieur, on 
diminue ce courant d’air en étranglant 
le tuyau à son point de départ ; on peut 
aussi y placer un registre mobile que 
l’on ouvre plus ou moins, suivant l’ac¬ 
tivité du feu. 

3® Tcya,ü au-ubssus du toit. Il faut 
avoir soin que l’extrémité supérieure 
des conduits de cheminée dépassé les 
toits voisins, afln d’éviter que les rafa¬ 
les du vent, repercutées par les cons¬ 
tructions qui dépasseraient la partie 
supérieure du tuyau, refoulent la fumée 
dans la cheminée. Le tirage est d’autant 
plus actif que le tuyau s'élève davan¬ 
tage au-dessus de tout ce qui l’entoure. 

Tuyau en mitre et en T. Quand on ne 
peut elever les tuyaux à la hauteur né¬ 
cessaire, on y supplée par le tuyau en 
mitre. Il est en terre cuite et rétréci à 
sa partie supérieure en forme de mitre; 
ou Dieu on emploie un gros tuyau de 
poêle que l’on placée nur le faîte de la 
cheminée et que l’on termine par un 
autre tuyau de tôle placé horizontale¬ 
ment. On dirige la barre supérieure 
dans on sens perpendiculaire à la di¬ 


rection dn vent qui fait fumer, c’est-à- 
dire qu’on lui donne la direction du 
nord au sud si les vents d’eütou d’ouest 
font fumer la cheminee et, aucontraire, 
la direction de l’est à l’ouest si le vent 
souflle du nord ou du sud. 

Tuyau à cal allé. Ce tuyau, destiné à 
combattre l’inlluence des vents et à 
empêcher l’eau de pluie de tomber dans 
la cheminée, consiste dans une calotte 
de tôle que l’on pose sur la partie su¬ 
périeure du tuyau. Cette calotte doit 
être plus large que l’oriflce du tuyau et 
descendre plus bas que lui. On la maim 
tient à l’aide de pattes de fer rivées à 
leurs deux extrémités sur le tuyau lui-, 
même. La fumée sort par l'ouverture 
annulaire qui reste entre la calotte et 
le tuyau. ,, 

Tuyau à girouette. Dans le môme but, 
on emploie une girouette formée d’un 
cône allongé, plus large que le tuyau 
et qui pivote sur une tringle de fer pla¬ 
cée intérieurement. Ce cône porte laté¬ 
ralement un prolongement de 8 à 10 
centimètres de long. Ce prolongement 
se termine par une ouverture destinée 
au passage de la fumée. L’appareil 
tourne au gré du vent comme ferait une 
girouette et l’ouverture est toujours 
opposée à l’action du vent. 

Chkminebs qui fument. Six causes 
differentes peuvent occasionner la fu¬ 
mée des cheminées. 

1® La trop grande ouverture det chemin 
néet. Ce defaut de construction se re¬ 
marque surtout dans les maisons an¬ 
ciennes ; on y remédie en faisant ré¬ 
duire l’ouverture de la cheminée. Il 
faut que cette ouverture soit en rapport 
avec la hauteur du tuyau de conduite; 
plus les étages sont élevés et plus les 
cheminées doivent ôtre étroites et 
basses; 

2® Le défaut dPaxr dans un apparte¬ 
ment hermétiquement clos ; il faut éta¬ 
blir, au fond dn foyer, un tuyau en 
contre-bas, qui fasse communiquer la 
cheminée directement avec l’air exté¬ 
rieur ; 

3® Le eontre-Maneement de Voir, lors¬ 
qu’on fait en même temps du feu dans j 
deux pièces qui se communiquent. Il J 
faut appliquer à celle des cheminées 
qui fume on à toutes les deux, des 
tuyaux comme il est dit pour le défaut 
d’air. 

4® Une porte mal placée (porte placés 
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sur la même portion de mur que la che¬ 
minée; porte qui s'ouvre en s’éloignant 
de la cherainee et établit un courant 
d’air oblique qui chasse la fumée dans 
la chambre). Gomme il n’est pas tou¬ 
jours aisé de changer la porte, il faut 
avoir recours à l’usage d’un paravent. 

5“ Le voisinage d'un édifice élevé. Il fait 
toujours beaucoup de vent près des 
grands édifices; ce vent afflue dans les 
tuyaux, et les cheminées fument. 11 faut 
aju>ter au sommet des cheminées un 
tuyau coudé, tournant sur un pivot, 
comme une girouette, et disposé de 
façon à présenter toujours son ouver¬ 
ture du côte opposé au vent. 

G'’ La température de l’appartement qui 
s'emplit dv fumée lorsqu’on fait du feu 
da) .s les ajiiiai ternents voisins.Il n’existe 
d'autre remede que de fermer herméti¬ 
quement la cheminée. 

Cm.MiNEiiS {Ftuo' de). "Voici le moyen 
le plus simple d’eteindre les feux de 
cheminées. Faites brûler sur l’âtre de 
la cli. minée du soufre-en poudre ou de 
la fleur de soufre. Bouchez aussitôt 
l’ouverture de la cheminée avec un 
draii mouillé plié en deux que vouej 
maintenez avec les mains, de façon à 
ce qu’il soit exactement applique. En 
brûlant, le soufre éteint irainediate- 
ment le feu. Si l’on n’a pas de soufre à 
sa disposition, on doit s’empresser de 
retirer de la cheminée le bois et la 
braise et de boucher l’ouverture infé¬ 
rieure, au moyen d’un devant de che- 
midée qui s’y adapte bien ; il vaut en¬ 
core mieux y appliquer un linge en dou¬ 
ble ou une couverture, bien mouillés. 
Saisissant le linge par le milieu, on lui 
donne un mouvement de va-et-vient qui 
provoque la chute de la suie enflainmee. 
Lorsque le feu se déclare dans la che¬ 
minée d’un poêle, on bouche la porte et 
on ferme aussitôt la clef. On pourrait 
prévenir les feux de cheminées en en¬ 
duisant l’iiiterieur des tuyaux avec un 
mélange d’argile et de chaux éteinte. 

Chêne [Arbor.). Le chêne doit être 
place au picmier rang des arbres fores¬ 
tier de la France. 

Il est classé par les botanistes dans 
l’ordre debamentacées et la famille des 
copulifères,dontoale considère comme 
le type. 

Le cbône appartient, en Amérique 
comme en Europe, aux régions temp^ 
rées. 
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Les diverses espèces du genre chêne 
peuvent être rangées dans quatre sec¬ 
tions. 

La première comprend les chênes à 
feuilles caduques et à maturation an¬ 
nuelle. 

Ce sont : 

1® Le chêne pédonculé { 

2» Le chêne rouvre ; 

3® Le chêne tauzin. 

PREMIÈRE CàTÉGORIB. 

Chêne pédonculé. On l’appelle aussi 
ch^ne à grappe, chêne blanc, chêne femelle, 
gravelin, et dans le centre de la France 
charme. 

C’est le chêne des plaines fertiles et 
des vallées. 

Il s’avance, dit M. Prezard, auteur 
d’un excellent article sur le chêne et 
auquel nous empruntons ces details, 
plus vers le nord que son congénère le 
chêne rouvre. 

En Allemagne, il y est plus commun 
que ce dernier ; et, dans les forêts de la 
Suède ou de la Russie septentrionale, 
îon ne trouve plus que le pédonculé. En 
^revanche, le rouvre s’élance à de plus 
grandes hauteurs et le dépassé ordinai¬ 
rement, dans le sens vertical de 3 à 
400 mètres environ. 

Le pédonculé se plaît particuliè¬ 
rement dans le.s sols argilo-siliceux, 
frais, profonds et riches en humus. Il 
végète encore a.ssez bien dans les ter¬ 
rains humides, qui sont si contraires au 
rouvre. 

Ses racines sont essentiellement pi¬ 
votantes, surtout pendant la première 
phase de son existence. Plus tard, les 
racines latérales se développent au dé¬ 
pens du pivot, dont la longueur ne dé¬ 
passe guère 1 mètre à t™5Ô. D’après M. 
Mathitm, leur volume, y compris la sou¬ 
che, varie entre le sixième et le sep^ 
tième du volume superflciel. Quand il 
se trouve dans un terrnin qui lui con¬ 
vient, le chêne pédonculé acquiert, en 
hauteur et en diamètre, de plus belles 
dimensions que tous les autres chênes, 
et il n’est pas rare d’en trouver qui ont 
30 à 35 mètres de hauteur sur 4 à 5 
mètres de circonférence. Gela tient à 
ce qu’il a un accroissement plus rapide 
et une longévité plus grande jue ses 
congénères. Le fameux chêne des Par¬ 
tisans, dans les Vosges, dont l’âge est 
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évalué à 650 ans et qui présente une 
circonférence de 13 mètres, mesurée au 
niveau du sol, sur une hauteur de 33 
mètres, est un chêne pédonculé. 

Le houppier des arbres de cette es- 

f ièce, toutes circonstances égales d’ail- 
eurs, renferme plus de grosses bran¬ 
ches, moins de ramilles que celui du 
rouvre, dont le feuillage est par suite 
plus abondant. D’après Th. Hartig et 
Robert Pressler, son volume est à celui 
de la tige proprement dite, à peu près 
comme 40 est à 100 lorsqu'il a crû en 
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faut de 300à350kilog. bien desséchées, 
pour en faire l’équivalent de 100 kilog. 
de paille. 

Les Heurs apparaissent vers la fin 
d’avril ou le commencement de mai, 
douze ou quinze Jours avant celles du 
rouvre; d’où il suit qu’elles sont bien 
plus exposées aux gelées printanières. 
Voilà pourquoi les glandées sont géné¬ 
ralement moins abondantes dans les 
forêts de chênes pédonculés que dans 
celles où le rouvre domine. 

Le fruit, que Ton appelle gland, mù- 



Ll GIlViL HOOÈLI 

1 . Crinière. — 2 . Nuque. —8. Toupet. — 4 . Salières. — 5. Front. — 6. Chanfrein. — 7. Ganache. — 8 . Harbo. — 
9. Menton. — 10. Bout du ne*. — 11 Naseaux. — 12. Gosier. — 13. Poitrail. — 14. Châtaigne. — 15. Genou. 
1(5. Fanon. — 17. Paturon. — 18. Couronne. — 19. Sabot. — 20. Canon. — 21. Bas-ventre. — 22. Côtes. — 
23. Jarret. — 24. Boulet. —25. Paturon. —26. Couronne. —27. Fanon. —28. Canon. —29. Pli du jarret.— 
30. Grasset. — 31. Pointe du jarret. — 32. Cuisset.— 32 6w. Tronçon de la queue. — 33. Groupe — 34. Rein. 
— 35. Flanc. — 86. Dos. — 37. Garrot. — 38. Épaules. — 39. Encolure. 


massif. Il donne par suite un couvert 
moins épais que le rouvre, et c’est ce 
qui explique pourquoi le sol des massifs 
de cliêne pédonculés s’engazonne si 
facilement et par suite offre tant d’obs¬ 
tacles au réensemencement naturel. 
Les feuilles, généralement disposées 
en touffes, n’ont qu’un très-court pétiole. 
Elles apparaissent vers le commence¬ 
ment de mai, huit jours au moins avant 
celles du rouvre et tombent à la fin de 
l’automne, aussitôt que leurdessication 
•e produit. Th. Hartig prétend qu’il en 


rit vers le mois d’octobre. Chaque pé¬ 
doncule, qui est long, grêle et ordinai¬ 
rement pendant, supporte d’un à cinq 
glands, assez distants les uns des au¬ 
tres et formant grappe. Ils sont géné¬ 
ralement plus gros et plus larges que 
ceux du rouvre. Un hectolitre de glands 
pèse environ 50 kilog. et en renferme 
de 22,000 à 26,000. Le chêne pédonculé 
commence à porter des semenc*^s fer¬ 
tiles à soixante ans, lorsqu’il es» isolé; 
à cent ans s’il est en massif. Les ^\îot3 
de souche en donnent beaucoup pius 



tôt à vingt et trente ans. Dans les con¬ 
trées qui conviennent au chêne pédon- 
culé, dans le centre de la France, par 
exemple, on a des glandées abondantes 
tous les trois ou quatre ans. Dans les 
climats passablement rigoureux, elles 
ne se produisent guère que tous les 
huit à dix ans. Il est aussi à remarquer 
que les chênes isolés, ceux de lisière, 
par exemple, ceux qui, en raison de 


Les jeunes plants ont un tempéra¬ 
ment vigoureux et supportent difficile¬ 
ment un couvert un peu prolongé, sur¬ 
tout dans le nord et l’est de' a France. 
On a remarqué que dans le centre et le 
midi, le couvert était beaucoup moins 
dommageable. D’après M. Parade, on 
peut les élever sans abri ])artout, ex¬ 
cepté sur les pentes méridionales. Leui 
accroissement est assez lent, surtout 
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leur situation sont protégés contre les 
gelées printanières, ou bien encore les 
'•hênes exploités ou têtards, donnent 
plus souvent et plus abondamment des 
glands que les autres. Ce sont ces faits 
qui ont donné l’idée à un forestier dis¬ 
tingué, M. Séquinard, inspecteur des 
forêts, de créer dans la forêt de Dreux 
un véritable verger de chênes, destiné 
à lui fournir les glands dont il a besoin 
pour ses nombreuses pépinières. 


pendant les premières années ; cepen¬ 
dant les couches concentriques qu’ils 
forment chaque année sont en général 
plus larges que celles du rouvre. 

Le bois du chêne pédonculé est d’un 
brun fauve, à teinte uniforme. Il est 
extrêmement difficile de l’imprégner 
de liqueurs antiseptiques, même en 
employant les moyens les plus énergi¬ 
ques. C’est ce qu’ont récemment d^S- 
montré les expériences faites dans le 
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port de Chei'büurg, sous la direction 
d’un ingénieur des raines, M. Vésigné. 
Il est vrai que c’est celui de tous les 
arbres forestiers qui, à l’état naturel, se 
détériore le moins sous l’influence dé¬ 
létère de l’air, de l’humidité et de la 
chaleur, et qui, par suite, a le moins 
besoin de recevoir des préparations de 
cette nature. Si l’on ajoute à cela que 
le bois de chêne a une force et une 
élasticité très-grandes, on concevra 
dès lors qu’il occupe le premier rang 
comme bois de constructions civiles et 
navales. Contrairement à l’opinion gé¬ 
néralement admise, le bois du chêne 
pédonculé est plus propre que celui du 
rouvre aux constructions de toute na¬ 
ture, et particulièrement aux construc¬ 
tions navales. Gela tient à ce que ses 
couches concentriques sont, en géné¬ 
ral, plus larges; qu’elles renferment 
par suite plus de bois d’automne, le- 
uel, composé presque exclusivement 
e vaisseaux fibreux, lui donne une 
force et une élasticité que ne possède 
pas à un égal degré le bois du chêne 
auquel nous le comparons. Autant le 
bois parfait du chêne est dur et résis¬ 
tant, autant son aubier est poreux, 
mou et putrescible. Sa couleur blanche, 
permet, du reste, de l’en distinguer 
très-aisément. Il est extrêmement fa¬ 
cile à injecter. 

On emploie aussi le bois du chêne 
pédonculé pour la menuiserie, le char¬ 
ronnage, la tonnellerie; l’ébénisterie 
s’en sert maintenant beaucoup, même 
our placages. Débité sur mailles, c’est- 
-dire dans le sens des rayons médul¬ 
laires, il présente une surface moirée 
du plus bel efi'et. On en fait aussi des 
lattes, des échaias, des treillages, etc. 
Comme bois denîhauffage, il est un peu 
Inférieur au hêtre. Ainsi que l’a cons¬ 
taté M. Mathieu, il présente l’inconvé¬ 
nient d’éclater beaucoup en brûlant, 
d’exiger un tirage actif, et de produire 
un charbon s’éteignant aisément. Ce¬ 
pendant il vaut mieux que sa réputa¬ 
tion, surtout lorsqu’il provient de tail¬ 
lis âgés de vingt-cinq à trente ans. On 
estime moins, comme combustible, le 
bois de chêne d’un âge plus avancé. 

L’écorce du chêne contient un anti¬ 
septique, le tannin, qui la rend émi¬ 
nemment propre à la conservation des 
cuirs. Les écorces les plus estimées sont 
celles qui sont lisses, épaisses, bril- 
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iantes, d’un gris argenté; elles sont 
fournies par les jeunes taillis. D’après 
Davy, l’écorce d’un .jeune chêne con¬ 
tient environ 16 O/o de tannin, tandis 
que l’on n’en trouve que 6 O/o environ 
dans celle d’un vieux chêne, 

La tannée, nom sous lequel on dis¬ 
tingue le tan après qu’il a été utilisé 
dans les tanneries, est employée par 
les jardiniers pour faire des couches. 

Le gland est utilisé pour l’engraisse¬ 
ment des porcs, et, dans beaucoup de 
pays , il est d’une grande ressource 
pour les cultivateurs. Dans les bois 
soumis au régime forestier, la glandée 
ou panage, c’est-à-dire le droit de faire 
manger le gland par les porcs, est vendu 
par adjudication (art, 53 du code fores¬ 
tier). Les adjudicataires sont tenus de 
faire marquer les porcs d’un fer chaud 
(art. 55). 

Dans un grand nombre de commu¬ 
nes, les habitants jouissent de droits 
d’usage à la glandée. Ces droits ne sont 
rachetables qu’en argent. Les porcs in¬ 
troduits dans les forêts pour manger 
le gland opèrent, en fouillant le sol de 
leur groin, une sorte de labour grossier, 
favorable à la reprise des graines fo¬ 
restières. 

Le chêne pédonculé s’exploite avec 
un égal succès en futaie et en taillis. 

Traité en futaie, il importe qu’il soit 
mélangé avec des essences telles que le 
hêtre, le charme ou même le chêne 
rouvre, qui, ayant le feuillage plus 
abondant, maintiennent an sol un cou¬ 
vert suffisant, l’empêchent de se ga- 
zonner et de se dessécher et lui four¬ 
nissent des détritus abondants. Il ne 
convient d’élever cette espèce à l'état 
pur que dans des sols très-fertiles et 
suffisamment frais. On l’exploite ordi¬ 
nairement à l’âge de 160 à 180 ans dans 
les terrains de bonne qualité; à 120 et 
140 ans, dans ceux de qualité infé¬ 
rieure. 

Le chêne, comme nous l’avons dit, 
est très-propre à croître eu taillis. En 
effet, sa souche donne de nombreux re¬ 
jets, à végétation rapide, et elle con¬ 
serve cette faculté pendant de longues 
années, quelquefois jusqu’à l’âge de 
150 ans. Exploité à K, 20,25 et 30 ans, 
un taillis de chêne fournit, outre des 
fagots, du bois à charbon et du bois de 
chauffage de qualité généralement su¬ 
périeure, de l’écorce dont la valeur dé- 
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IJisse quelquefois celle de tons les an¬ 
tres produits réunis. 

On procède à l’écorcement au mo¬ 
ment où les bourgeons commencent à 
s’épanouir, c’est-à-dire lorsque la sève 
se met en mouvement, ce qui arrive or¬ 
dinairement vers le commencement de 
mai. On recommande généralement 
d’écorcer les perches sur pied par un 
temps doux et un peu humide. L’ou¬ 
vrier fait d’abord au pied une entailie 
circulaire jusqu’à l’aubier ; puis il fend 
longitudinalement l’écorce avec la 
pointe d’un outil de manière à former, 
dans le sens de la longueur, plusieurs 
bandes qu’il soulève successivement 
avec une espèce de spatule et qu’il ar¬ 
rache ensuite en levant la partie infé¬ 
rieure de chacune d’elles. Cela fait, on 
coupe les brins à ras de terre et l’on 
écorce les parties supérieures qui n’ont 
pas été atteintes. 

Les bandes d’écorce sont laissées 
pendant quelque temps au soleil pour 
faire évaporer l’humidité qu’elles con¬ 
tiennent; puis elles sontliées en bottes, 
pesant environ 16 kilogr., et mises à 
couvert sous des espèces de hangar 
onr que la pluie ne vienne pas dissou- 
re une partie du tannin qu’elles con¬ 
tiennent. On estime que l’écorcement 
diminue le volume du bois d’un hui¬ 
tième environ, et qu’un stère de bois 
peut donner à peu près 2 bottes ou 
32 kilogr. d’écorce. 

Il est bien reconnu aujourd’hui que, 
lorsqu’il est pratiqué selon les règles 
prescrites par tous les bons sylvicul¬ 
teurs, l’écorcement n’est pas, "comme 
on le croyait autrefois, une opération 
susceptible d’endommager les jeunes 
rejets. Ce fait ne se produit guère que 
dans les climats rudes, parce que les 
rejets de l’année ne sont pas encore 
assez ligniâés, quand vient l’hiver, 
pour supporter impunément la rigueur 
de la température. 

On a remarqué que, dans les taillis 
de chêne etsu^utdans les taillis sous 
futaie, les brins de cette essence dimi-r 
nuaient peu à peu et étaient remplacés 
par des bois de qualité inférieure, tels 
(^ele uhanne et les bois blancs. Cela 
tient à ce que la presque totalité des 
jeunes plants de chêne, qui, comme 
nous l’avons dit, ne peuvent supporter 
longtemps le couvert, périssent sous 
celui des réserves ou des jeunes rejets 
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de la coupe. On remédie à ces graves 
inconvénients en faisant repiquer, 
après la vidange de la coupe, des glands 
ou mieux encore des jeunes plants, en 
quantité suffisante, non-seulement pour 
remplacer les souches vieillies, mais 
encore pour rendre le peuplement plus 
complet. Il est indispensable que les 
propriétaires fassent exécuter cette 
opération, qui, en définitive, est peu 
coûteuse, s’ils ne veulent voir leurs 
taillis se détériorer et perdre consid^ 
rablement de leur valeur. 

Lorsqu’on a un semis de chêne à ef¬ 
fectuer, soit en place, soit sur les plan¬ 
ches d’une pépinière, on procède de la 
manière suivante ; On fait gauler les 
glands, qui sont reçus dans des draps 
placés au pied de l’arbre, puis on les 
fait transporter à l’endroit que l’on a 
choisi pour les conserver pendant l’hi¬ 
ver, car il est d’expérience que les se¬ 
mis de printemps, pour le chêne sur¬ 
tout, sont bien préférables aux semis 
d’automne. 

Les glands sont assez difllciles à con¬ 
server ; ils germent facilement, même 
à une basse température, et sont, d’ail¬ 
leurs, sensibles au froid. M. Parade 
riésigne quatre méthodes de conserva¬ 
tion : 

!<> En les disposant sur une place bien 
sèche par tas coniques de un mètre de 
hauteur, enveloppés de touscêtés d’un 
lit de feuilles sèches de 33 centimètres 
d’épaisseur auquel on ajoute un lit en 
mousse de 16 centimètres, et enfin une 
couverture en paille; 

2° En silos ou fosses dont les parois 
sont soutenues par des pieux et tapis¬ 
sées de paille. Les glands sont disposés 
par couches de 33 centimètres, alter¬ 
nant avec des couches en feuilles s^ 
ches ou de paille de même épaisseur. 

30 Dans des tonneaux ou des caisses 
percés de petits trous, que l’on sub¬ 
merge complètement dans l’eau; 

40 Enfin dans de grandes caisses pla¬ 
cées dans une cave, comme des ton¬ 
neaux. Ces caisses sont remplies de 
couches alternées de glands et de sable 
bien sec. 

M. Parade recommande particulière¬ 
ment la dernière de ces méthodes. Har- 
tig donne la préférence à la première. 
Du reste, quelle que soit la méthode 
employée, on ne peut conserver les 
glands au delà du premier printemps. 
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On reconnaît qu'un gland est de 
bonne qualité quand, fendu par le mi¬ 
lieu, il a une apparence blanche, fraîche 
et luisante et qu’il remplit bien son en¬ 
veloppe. Jeté dans l'eau, un gland, s’il 
est bon, va au fond ; s’il est mauvais, 
il surnage. 

La préparation du sol se fait, pour 
les semis de chêne, comme pour les se¬ 
rais (les autres essences, en plein par 
bandes alternes ou par places en pa¬ 
quets suivant les cas. Dans les semis de 
chêne en plein, on recommande de faire 
en même temps que le répandage des 
glands, une demi-semaille de seigle, 
d’avoine ou d’orge, selon que l’opéra¬ 
tion a lieu en automne ou au printemps. 
En Sologne, et en général dans le Cen¬ 
tre et l’Ouest, on les sème souvent en 
mélange avec des graines de pins ma¬ 
ritime et sylvestre et avec des châtai¬ 
gnes, et l’on peut planter également du 
bouleau. Les glands doivent être re¬ 
couverts de 3 à 6 centimètres, suivant 
que la terre est plus ou moins forte. 
M. Parade conseille d’employer par 
hectare : 

Pour un semis en plein, 15 à 16 hec¬ 
tolitres de glands. 

Pour un semis partiel, 10 à 12 hecto-^ 
litres de glands. 

Pour le repiquement, 6 à 7 hectoli¬ 
tres de glands. 

D’après Baudrillart, il faut semer les 
pépinières à raison de 28 à 30 hectoli¬ 
tres à l’hectare. 

En ce qui concerne l’éducation des 
plants de chêne en pépinières, les pro¬ 
cédés employés étant les mêmes que 
ceux dont on se sert pour les autres 
essences, nous renvoyons nos lecteurs 
au mot Pépinière. 

Chêne rouvre. On l'appelle aussi 
chêne mâle, chêne noir, durelin, 
rouvre. 

Les glands de cette espèce sont ordi¬ 
nairement disposés par bouquets de 3, 
4, 5 et 6 et n’ont qu’un très-court pé¬ 
doncule. Par contre, les feuilles ont un 
pétiole assez long; enfin les branches 
du hauppier se ramifient par des tran¬ 
sitions mieux ménagées que celles du 
chêne pédoncule. Tels sont les princi¬ 
paux caractères qui permettent de dis¬ 
tinguer le chêne rouvre de cette der¬ 
nière essence. 

Dans la desoi iption que nous avons 
faite du chêne pédonculé, nous avons 
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en l’occasion d’indiquer un grand n'am¬ 
bre de points qui différencient les deux 
espèces. Pour compléter ce que nous 
avons dit à cet égard, nous ajouterons 
que le chêne rouvre parait mieux re¬ 
pousser de souche, qu’il 'fournit de 
meilleure écorce que le chêne pédon¬ 
culé, et qu’enfin son bois, s’il est moins 
propre aux constructions civiles et na¬ 
vales, convient mieux aux travaux de 
menuiserie et d’ébénisterie, parce qu'il 
se tourmente beaucoup moins. On lui 
donne souvent, dans le commerce, le 
nom de bois gras. 

Pour tout le reste, ce (lue nous avons 
dit du chêne pédonculé doit s’appliquur 
au chêne rouvre. 

Chêne tauzin. On l’appelle aussi chêne 
angoumois, chêne noir, chêne brosse, 
chêne doux, chêne des Pyrénées. 

C’est un arbre de seconde grandeur, 
qu’il est assez facile de reconnaîtra aux 
feuilles, lesquelles sont profondément 
découpées d’un vert sombre et garnies 
en dèssous d’un épais duvet. Elles ap¬ 
paraissent quinze jours au moins après 
celles du rouvre, et sont, pendant leur 
premier développement, comme lavées 
d’une teinte de carmin, tout à fait ca¬ 
ractéristique. Le gland est englobé par 
la cupule au moins jusqu’à la moitié 
de sa longueur. Gomme bois à char¬ 
pente, le tauzin, qui d’ailleurs vient ra¬ 
rement droit et contient beaucoup de 
nœuds, est de qualité très-mférieure; il 
ne convient donc nullement pour la fu¬ 
taie, mais il fournit un bois de chauffage 
et à charbon estimé, et son écorce est 
de bonne qualité. Comme, d’un autre 
côté, il drageonne beaucoup et rejette 
bien de souches, l’exploitation en tail¬ 
lis lui convient tout particulièrement, 
n croît assez bien, même dans les sols 
les plus sablonneux : aussi raérite-t-il 
l’attention des sylviculteurs pour le re¬ 
boisement des Landes. L’aire d’habita¬ 
tion au tauzin, en France, s’étend de¬ 
puis le Mans et Angers jusqu’aux Pyré 
nées. 

On en trouve aussi des massifs en 
Sologne, notamment dans le domaine 
de la Grillaire ; mais nous ne pensons 
pas qu’il y soit indigène. , 

DEUXIÈME CA,TÉ(K»RIE. 

Chêne chevelu ou cerris. On le désigne 
aussi sous le nom de chêne de Bourgo¬ 
gne. 
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Ce chêne, qui est remarquable par la 
cupule (le son gland, laquelle est héris¬ 
sée (le longues lanières molles et pubes- 
centes, est très-rare en France. On en 
trouve ccpjiidant quelques individus. 


cnÊ 

Chêne faux-liége, que l'on appelle ausst 
(Ironis et ilronino. C’est, d’après M. Ma¬ 
thieu, un arbre de grande taille, à port 
élancé, à cime conique, à rameaux re¬ 
dressés, que l’on trouve quehiuefois en 



ÂOE DD CHBYAL 

i. Poulain de 4 mois. — 2. Cheval de 3 ans. — 3. Cheval de 4 ans. — 4. Cheval de 6 ans. — 5. Cheval de 7 ans* 
7. Cheval de 8 ans. — 8. Cheval de 11 ans. — 0. Cheval de 14 ans. — 10, Cheval de 1(3 ans. 


d’après M. Mathieu, dans les départe¬ 
ments du Doubs, de la Vienne, de Maine- 
et-Loire, en Provence, etc. Sa véritable 
patrie est le sud-est de l’Europe, et par¬ 
ticulièrement l’Autriche où il atteint de 
très-belles dimensions. 


Provence, et qui paraît propre au boi¬ 
sement des terrains arides du Midi. 

TROISIÈME CATÉGORIE. 

Chêne géant ou chêne vert. C’est un ar¬ 
bre de taille moyenne, à écorce gerçu- 

6 » 




l:.v:u.\uuui. 
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rée, hriine, ru^^ueuse, niais in-ii tubu¬ 
leuse, à l'euilles ('[ûiieuses sur les Lor«!s 
comme ('elle du lioux. ( >iil(^ trouve dans 
le midi de la Kraïu^t*, le |»lu.s souviuit à 
rétat de l)roussaill<‘S ; mais eu (li>r>e il 
forme de biuiux i)eupleinents lort'stitjrs. 

C’est un bois ti’ès-lourd, à .ui’aiii Ires- 
serré, sujet à se d(‘Jeter coin me la plu¬ 
part des bois de cette nature, et formant 

un excelleiitcornestible. Lesj^^laiids ^ nit 

comestibhîset la variété dite balh^ltr, (jue 
Ton trouve en Espauiie et en Al^.uâe, 
donne des fruits que l’on prelere aux 
châtaignes. 

Chéne-liége ou snrmtty .siourr, siur.is, 
alcornagus. C'est un cliêmi à formes tra¬ 
pues, dont la cime, garnie de feuilies 
petites, coriaces, un peu luisantes en 
dessus, entières, plus ou moins dente¬ 
lées, sont nombreuses et forment un 
couvert épais. On le trouve i)articulie- 
ment dans les sols graniti(|ui*s ou schis¬ 
teux du Yar, des Pyrénécs-Orientahis, 
et de la partie ouest de rAlgcrie, (U'i il 
forme des forets considérables. Les sols 
•alcaires lui sont absolument C()ulrai- 
res. 

L’enveloppe tubéreuse C( unmence à se 
développer dès Tage de cinq ans. On 
peut l’enlever au'^^sitôt que l'arbre a at¬ 
teint une circonférence de Câ à 30 centi¬ 
mètres selon M. Mathieu, de 30 à oO 
centimètres selon M. Parade. M. Lam¬ 
bert, inspecteur des forêts à B(nie (Al¬ 
gérie), exprime l’opinion, dans une bro¬ 
chure qu’il vientde publiersiirles forêts 
de chêne-liége, que cette essence pc^ut 
être utilement dnnmdée, — c'est ainsi 
que l’on nomme ropération qui consiste 
à enlever pour la premic're fois l’enve¬ 
loppe tubereuse,—dès que r('Corcepciit 
aisément se détacher, ce qui arrive or¬ 
dinairement lorsque le tronc des arbiv's 
a athdnt, à hauteur d'homm*ï, une cir¬ 
conférence de 20 à 25 centiimqi’es. 

Le démasclage doit êtr-^ opéré de 
manière à laisser intact le liber, l’enve¬ 
loppe cellulaire verte et les zones tu¬ 
béreuses lesplus nouv(dlein(‘nt formées, 
ce que Ton appelle communmuent, la 
Mère, parce que c’est cette partie de 
l’écorce qui donne naissance à la nuu- 
velle enveloppe tubéreuse. Le iiege de 
démasclage, que l’on appelle aussi liège 
mâle, est généraleimmt abandonné sur 
le parterre de la coupe; il en résulté que 
cette opération, qui ne laisse pas que 
d’entraîner des frais assez consiiiéra- 
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m^ donne amume espèce de produit 
\«\:al : il ce.pcndaiit de toute néci^s- 
site de r(Mi‘(‘ctu( r pour avoir i^ius t ird 
uii liege uliin:iI)lo. 

Le dénia !*lac(‘ eiTefting les L*vees du 
liree se succedvuit tous ies îS, 9, i(.) an>, 
siii\ant hîs cas. (]e sont ces levées qm 
donnent le. If-ge avec leqmd on fal)ri(|ue 
le • l). >uc.lion>. Ldh's ')nt lieu (U*èiinaiiv- 
imuit en juin et idi-d. M. Lambci': 
pen''(‘<|u*ii ('oMvieiulrait de les faire au 
commeiieeiiuMit de la sève. Un pied 
d’arbre peut donner du lii^ge pendant 
150 ans »‘ii\ iroii. 

I)'a[U’e.s l'auteur que nous vemms de 
citei*, on i)eut,daiis les forêts de LAlge- 
rie, loNuumm moyenne a kil. 2.50 dtî liege 
sur 1 inelre supeill- iel. Il e time que 
dansles forêt'^, lepeuplemeut moyen est 
de 155 jriiels d’arbn'pi\*sentant clia* 
cuii une surf.((*e moyerfne de 2 ni. 25. 

CluKiue ))i(‘d d'arbr(‘ donnerait donc 
tous l(îs huit ans environ 11 kil(»gr. d(^ 
liég(‘ ; et comme il y a dans cette c-uitreo 
230,000 hectaimsde forêt de cliêiie-liége, 
déduction faite des vides, on estime 
qu'elhes peuvent fournir annuellemeiit 
ülG,4Ut) quintaux métriques, dont la va¬ 
leur brute est de, 60 millions de francs 
au moins. 

Le b »is de chêne-liége est très-lourd, 
très-coiiipacte, mais sujet à si^tourmen- 
t(n\ On croit qu’il pourrait être utilise 
dans les constructions, mais jusiju’à 
présent, on ne l’a fait que très-rare¬ 
ment 

QUATiUnMK GATÉGORIi':. 

Chêne ocridental, chêne kermh. C’est ce 
chêne à éc u'ce tub<u‘euse que i’uii reii- 
contr(î si frequeinmimt dans L» sud- 
ouest de la France, et aussi du cote de 
Nantes. On l’exploite pour son iiég (3 
comme le cliône-liega proprement dit. 
avec lequel on le confond encore très- 
souvent. 

Le chêne Ivcrmès ou chêne à coclie- 
nille est un simple arbrisseau à feuilles 
épimmses, coriaces et luisantes, à glands 
solitaires que l’on rencontre tres-sou- 
vent sur les coteaux iiieriouix du Lan- 
ginulocoù ilforme desl)r<)ii>sailies. S:i 
tige et se.s racim^s domieiit une excel¬ 
lente ecorce. G'e-t sur ce petit chêne 
que Loq trouve l'inserte appeb‘kermès 
q li fournit une couleur rouge tres-esti- 
inee. 
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CiiÊNK (Méd. dom.). L’écorce decliôoe 
est l'uii do nos nndllours astringents; 
elle [leiit être uiiliunent einidoyée en 
gargarismes, en lotions et en lonienta- 
tions. 

Gtirgarimes. Faites bouillir de 8à lOgr. 
d’écorce dans un litre d’eau. 

Loiions on foineiitoliom. FinteÿhomWir 
de 20 à 30 grammes dans un litre d’eau. 
Administrez de 3à 4 gr. d’écorce en pou¬ 
dre mélangée avec du miel, contre les 
crachements de sang, les pertes, les rè¬ 
gles trop abondantes ou trop prolongées, 
les selles mêlées de sang. 

Chenilles. Voy. Imecles. 

Chervis ou chirouis. La racine de cette 
plante est aromatique, sucrée et a>trin- 
geiite; on la mange cuite; elle est du 
volume d’une grosse raiponce. En ti’itu- 
rant dans l’eau la racine du chervis on 
en obtient de l’amidon. 

Cheval (Conn. us.). Les naturalistes 
ont formé une famille do solipèdes, à 
laquelle ils ont donné le nom de cheval; 
elle est caractérisée par un seul sabot à 
cliaque pied; six dents incisives tran-* 
chantes, six molaires de chaque côté de 
la iiiàchoire, en haut et en bas. Les 
mâles ont, à la mâchoire suitérieure, et 
quelquefois aux deux mâclioires, deux 
dents canines. Entre les canines et les 
molaires se trouve un espace libre que 
l'homrne a utilisé pour y placer le mors 
qui lui sert à dompter et à diriger l’ani¬ 
mal. La famille du cheval comprend 
diverses espèces, en tête desquelles se 
trouve le cheval proprement dit. D’autres 
espèces, moins nobles ou moins utiles, 
méritent cependant de fixer notreatten- 
tion ; ce sont : l'âne et le mulet auxquels 
nous consacrons des articles particu¬ 
liers; l’hémioné, le couagga, le daw et 
le zèbre, moins importants chez nous et 
dont nous allons parler ici. 

Ijiliiniione est un animal qui semble 
tenir le milieu entre l'âne et le cheval ; 
son nom grec hemi onos, signifie demi- 
âne. Son "poil est ras et lustré; son pe¬ 
lage est blanchâtre pour les parties 
inférieures, isabelle pour les parties 
supei’ieures. On trouve l’hémioneilans le 
pays de Katch, au nord de Guzzarate, 
('ans l’Inde. C’est un excellent coureur 
que les Hindous savent domestiquer; on 
l'aeclimate assez bien en France, où l’on 
est parvenu à le marier avec Vdne (voy. 
ce mot). 

Le Couaggn, proche parent du zèbre, 


mais plus petit que lui. est un élégant 
animal à bandes symétriques, à criniè¬ 
re et à cornes noires; il vit en troupes 
dans le.s contrées solitaires de l’Afrique 
australe. IjCs colons du cap de Bonne- 
Espiirance s’eu servent aux mêmes 
usages que le cheval ; on n’a pas encore 
pu le répandre en France. 

Le Dow, originaire du cap de Bonne- 
Espiirance, s'apprivoise assez bien; il 
pourrait pri^'udre place parmi les ani¬ 
maux domcsti(iues. 

Enfin, le Zèbre, le plus élégant, le plus 
gracieux et le plus léger des solipèdes, 
est aussi le plus difficile à domestiquer. 
Sa robe est symétriquement rayée de 
rubans noirs et blancs alternatifs, dis¬ 
poses avec tant de régularité qu’il sem¬ 
ble que la nature ait employé la règleet 
le compas pour le peindre. Il vit en 
troupeaux sauvages dans l’Afrique mé¬ 
ridionale. Il s’acclimate assez bien chez 
nous, mais on ne saurait le domesti¬ 
quer. 

DU CUUVAL PROPREMENT DIT. 

Le cheval, a dit Cuvier, « est la con¬ 
quête la plus importante que l’homme 
ait jamais faite. «Le clieval est l’un des 
animaux les plus intelligents que nous 
ayons : la nature a été, pourrions-nous 
dire, prodigue à son endroit ; elle lui a 
donne, la àirce, presque la faculté de 
comprendre. Le cheval est pour son 
maître, non-seulement un compagnon 
mais encore un gardien, qui lui signale 
le danger, presse le pas, ou s’arrête 
court, dresse les oreilles ou se calme 
pour prévenir celui auquel il est atta¬ 
ché. 

Le cheval est un animal évidemment 
né pour la domesticité : non pas qu’il 
ait abdiqué tout esprit d’indépendance. 
Souvent il arrive que le cheval refuse 
d’obéir à son cavalier, et il est à remar¬ 
quer, dans la plupart des cas, que c’est 
dans rintêrèt de celui-ci que le noble 
animal agit et s’attire presque toujours, 
pour prix de son dévouement, force 
coups de fouet et d’éperons. 

Avant de traiter de l’élevage Huche- 
val, nous allons examiner successive¬ 
ment comment doivent être conformés 
les véritables types de beauté des che¬ 
vaux que l’on destine à la selle, au ca¬ 
briolet ou au travail. 
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DES TYPES DE CHEVAUX. 

Il n’existe pas, dans l’espèce cheva¬ 
line, un type de beauté unique, propre à 
êtro employé indistinctement à tous les 
travaux; le cheval de trait, qui réunira 
tous les caractères propres à le faire 
justement apprécier par un cultivateur, 
sera médiocrement prisé par un cita¬ 
din qui recherchera un cheval de selle. 
Il existe donc dans l’espèce chevaline 
autant de types de beauté que de races 
de chevaux appropriées à divers usa¬ 
ges. 

Néanmoins, il est certaines règles, 
certains principes desquels on ne sau¬ 
rait s’éloigner; quelle que soit la classe 
à laquelle appartiendra le cheval que 
vous désirez posséder, il ne sera jamais 
véritablement beau s’il ne présente pas 
les particularités suivantes : 

€ Un garrot élevé, dit M. Magne; un 
dos et des reins courts et larges; une 
croupe allongée, un thorax profond, à 
parois bien arrondies et sans dépres¬ 
sion en arrière du coude ; une épaule 
aussi oblique que possible et une cuisse 
large et bien descendue ; un avant-bras 
long et bien musclé et des canons très- 
courts, avec des tendons bien détachés 
et puissants; des genoux et des jarrets 
larges, les faces latérales de ceux-ci 
étant exemptes de ces proéminences 
anormales, dures ou molles, que l’on 
appelle des tares ; des boulets volumi¬ 
neux dans leur netteté ; des sabots bien 
conformés, à surface lisse et noire, 
d’une corne solide, représentant exac¬ 
tement un tronçon de cône incliné, sui¬ 
vant son axe, de manière à former avec 
le sol un angle de 45 degrés, dont la 
surface plantaire, légèrement incurvée 
en voûtes, porte une fourchette élas¬ 
tique, saine, bien nourrie et avec des 
lacunes bien ouvertes. » 

L’expression de la physionomie, c’est- 
à-dire, l’impression que nous éprouvons 
en regardant la tête d’un cheval, sui¬ 
vant que ses yeux sont vifs ou ternes, 
qu’il laisse tomber sa tête ou qu’il la 
porte noblement, est trop importante 
pour que nous la passions sous si¬ 
lence. Une belle tête convient à tous 
les chevaux, quel que soit le genre 
des services que l’on ait à lui deman¬ 
der; elle est toujours une qualité, et une 
qualité sine gua non de la beauté corpo¬ 
relle complète. Suivant l’auteur que 


I nous avons déjà cité : t Ce que l’on con¬ 
sidère d’abord dans la description de la 
tête, c’est la bonche, fermée à son extré¬ 
mité inférieure par les lèvres,*’qui doi¬ 
vent être le moins possible ♦’endues, 
très-mobiles, recouvertes d’une peau 
fine et bien pourvue de ces longs poils 
rigides qui sont des organes de tact, 
surtout sur la partie renflée de la lèvre 
inférieure que l’on appelle la houppe du 
menton. 

La flncsse des lèvres est une qualité 
très-estimée, que l’on exprime en di¬ 
sant, d’une manière flgurée, que le che¬ 
val pourrait boire dans un verre. 

La régularité des dents incisives, l’é¬ 
tat sain des barres, espace libre de l’os 
maxillaire qui sépare les incisives des 
molaires, et sur lequel porte le mors de 
la bride, le volume proportionné de la 
langue à l’espace qui la contient et sa 
mobilité, sont autant de qualités à re¬ 
chercher dans la conformation de la 
bouche. P 

Les naseaux bien ouverts, aux ailes 
rigides et mobiles, qui se dilatent lar¬ 
gement, pour laisser passer l’air; un 
chanfrein large et droit, indice de la ca¬ 
pacité des fosses nasales, qui garantit- 
la libre circulation de ce même airdans 
leur intérieur; un grand écartement 
des branches du maxillaire in/érieur 
ou ganaches, celles-ci étant sèches et 
laissant dans l'auge beaucoup de place 
au larynx logé dans sa partie supé¬ 
rieure ; ce qui permet, sans gêne pour 
ce dernier, les mouvements de flexion 
de la tête sur l’encolure : tout cela se 
rattachant à la meilleure exécution de 
la fonction la plus importante, doit être 
placé au premier rang.de ses qualités 
les plus précieuses. 

Mais à part ces qualités de premier 
ordre, la physionomie du cheval em- 
runte principalement son expression 
la largeur du front, à la situation des 
yeux, à celle des oreilles et aux carac¬ 
tères propres de ces deux paires d’or¬ 
ganes. 

Il existe, du reste, entre ces diverses 
parties delà tête une corrélation telle, 
que l’une ne saurait être bien confor¬ 
mée si l’autre ne l’est pas. 

Les yeux ne sont jamais placés trop 
bas et trop écartés l'un de l’autre. Plus 
ils sont situés près du sommet de la 
tête, plus ils sont rapprochés, plus par 
conséquent le front est bas et rétréci. 
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Gela donne au cheval une figure stu¬ 
pide, résultant du défaut de proportion 
entre l’étendue de la mâchoire supé¬ 
rieure et celle de la région frontale, 
assez en rapport chez tous les animaux 
avecle développement de l’intelligence. 

Un front large, au contraire, et d’une 
grande étendue en hauteur, qui s’ao 


diquer ne s r.i point à dédaigner chez 
un cheval. Quoi qu’on en ait dit, et 
quoi qu’on ait répété vingt fois que les 
chevaux ne marchaient pas sur la tête, 
il n’en est pas moins incontestable que 
les signes que nous avons indiqués plus 
haut caractérisent presque toujours un 
bon cheval. 




CHEVAUX DE COURSE 

1. Rac6 française, jiment de pur Bung (Pille de l*air), — 2. Race française pur sanfr. Vermouth, vainau 
grand prix de Paris en 1864.—3. Race anglaise, étalon put saag (Blair-Athol). — 4. Race franca 
sang, Gladiateur f type du cheval de course. ' 


compagnetoujours d’yeux grands, bien 
ouverts, placés à fieurs de tête est un 
indice d’intelligence et de fierté. 

A cela se joignentdes oreilles petites 
et droites, bien plantées, suffisamment 
écartées, et très-mobiles aux impres¬ 
sions. 

Les qualités que nous venons d’in- 


Pour connaître un bon cheval, on ne 
s’entoure jamais de trop d’indications : 
celles-ci ne sont donc point à dédai¬ 
gner. 

Nous allons maintenant passer en 
revue comment doivent être constitués 
les types de beauté destinés à l'attelage, 
la selle, le trait léger ou le gros trait. 
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DU CHEVAL DK SELLE 

Le cheval de s(>Ile, di']uii.s quelque 
toiiqis, a beaueou|i jM-rdiule son iiupor- 
tance ; les iiiuyens de transinu’t, les 
roules qui ont cti^ créées sur tous les 
points (le notre jiays ont de Ijcaucoup 
inoditié les hahitudes; p'Ui de persnnnes 
maintenant vont encore à bidet ; chacun 
se sert du tilbury. 

liCs chevaux de selle existent seule¬ 
ment dans les villesetsont utilisés pour 
les promenades. 

Notre arraee seule sert de débouché 
aux éleveurs. Les besoins de nos ré e i- 
ments sont limités par les nécessites de 
la remonte de quarante reydinents forts 
en temps de paix de 'lO.OOO chevaux. 

C’est donc seulement au point de vue 
de la remonte que le.s proimietaires 
doivent élever des chevaux de selle. 

Le cheval de selle doit avoir en 
moyenne la taille de l'^OO; aux qualités 
absolues que nous avons indiquées plus 
haut, « il doit joindre, dit M. Mairne, 
des tonnes sveltes, des muscles bien 
accusés, fermes et denses, maisnondes 
masses musculaires empâtées par du 
tissu cellulaire. 

Les membres, secs et forts dans les 
régions inférieures, doivent être i)our- 
vus de tendons bien détachés, d’articu¬ 
lations épaisses, en vue surtout de la 
parfaite exécution de cet office de res¬ 
sort qui appartient à l’ajipareil tendi¬ 
neux du })ied, et qui adoucit itour le ca¬ 
valier les réactions des allures. 

Les beautés spéciales exigées par le 
service de la selle, qui,pour être rempli 
d’une manii^re irreiirochable, nécessite 
de l’élégance et de la souplesse dans les 
mouvement , une obéissance, immé¬ 
diate aux ordres du cavalier, ces beau¬ 
tés se rapportent principalement à la 
disposition de l’encolure et à l’attache 
de la tête. 

Ihiur exécuter avec promptitude et j 
précision des mouvements surplace, le ' 
cheval de selle a besoin de /léplacer à i 
chaque instant son centre de gravité. I 
L’encolure est une sorte de balancier ' 
remplissant d’autant mieux cet office, 
qu’elle est plus souple et s’harmonise 
mieux avec les dittcireuts centres de 
mouvement du corps. 

L’encolure ne .saura it donc jamais être 
trop longue, à la seule condition qu’elle 
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soit sufll-jamnn^nt musclée, surtout à sa 
ba-'i'. 

{'ne firme pyramidale, naissant loin 
d<-s ejiaufis et du garrot, avec une hi- 
gérit (!i'in'(‘s-ion en avant de celui-ci; 
un bord supérieur mince et moyenne- 
iiK iit fourni de crins lins et longs; un 
bord inlérieur large; une extrémité su- 
lierieun? unie, h la tête par un léger 
sillon sur h"(piel.les ganaches font 
saillie, et au niveau duquel cette extré¬ 
mité s'incurve jniur fumer une atta¬ 
che harmonieuse et élégante : tels sont 
les cara(',|('‘res de la belle conformation 
pourrenmlure dubeaucheval de selle.» 
Souvent il arrive que les chevaux de 
s(“lle ont dus encolures grêles et nues, 
sans que l'acheteur attache h cette con¬ 
formation anormale une grande impor¬ 
tance. 

C’est là une erreur, et de.s plus gra¬ 
ves ; les enccdiin^s minces et fortement 
deprimucs du gaiTot, dites encolures de 
(V77!s-,)ircsentent des dangers plus grands 
qu’on ne [leut supposer. 

Les chevaux ainsi conformés, répon¬ 
dent mal à l’action du cavalier; le guide, 
l>eu à peu, ne sert i)lusà rien; les che¬ 
vaux s'(‘chautrent, s’excitent et finissent 
par prendre le mors aux dents. 

DU CHEVAL d’attelage. 

Une taille plus élevée, un corps plus 
étoffé et plus prh déterra, dos membru.s 
I plus volumineux : tels sont les seuls 
' caracléi’es qui différencient le beau che- 
, val d’attelage du beau clieval de .selle. 

I Cei)endant, le cheval d’attelage pro¬ 
prement dit, est assez souvent emploj'é 
comme cheval de selle, principalement 
dans nos régiments de cavalerie. 

Eu effet, la souplesse des mouvements 
est, dans cecas moinsindispensable,les 
chevaux ont alors besoin déplus de so¬ 
lidité que de vivacité. Le cheval, dit car- 
ro.ssier, n’a i)as besoin d’exiicuter des 
mouvements sur place; le véhiculé au¬ 
quel il est aU lé exige toujours, pour 
changer de Iront, une certaine étendue. 

du cheval de trait léger. 

Le cheval de trait le'r/er est celui qui 
est conformé de telle façon qu’il juiisse 
transporter des fardeaux assez lourds, 
tout en conservant une allure vive. 
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CHEVAL HE GROS TRAIT. 

Le cheval de gros trait est celui qui 
est destiné à traîner de très-lourds far¬ 
deaux Le cheval de pros trait présente 
tous les caractères du cheval de trait 
''éfrer, mais plus développés. 

. « Sa taille peut varier entre 1"'60 à 
l'^TO, mais sa piiissance comme ma¬ 
chine motrice, étant nécessairement en 
raison de sa masse, il ne saurait être 
considéré comme tout à fait beau, si la 
taille est au-dessous de la moins élevée 
de ces mesures. 

Ses masses musculaires sont énor¬ 
mes; elles forment par leur proémi¬ 
nence, un sillon sur sa croupe, et sur 
ses reins qui doivent être larges et 
courts, en vue des secousses si violen¬ 
tes qu’ils ont à supporter, chez les che¬ 
vaux employés à la fonction pénible 
du limonier. Un poitrail volumineux et 
ouvert, des membres et des articula¬ 
tions en rapport avec le volume du 
corps, et surtout des jarrets irrépro¬ 
chablement conformés, pour soutenir 
sans dommage les efforts de traction 
ou les mouvements de recul dans les¬ 
quels tout le poids de la charge vient 
en dciinitive aboutir sur eux. » Voilà 
les caractères principaux qu’il faut re- 
chercherchez leschevauxde gros trait. 

DES RACES DE LA FRANCE. 

Nous possédons en France une popu¬ 
lation chevaline assez considérable ; 
mais moins heureux que nos voisins 
d’outre Manche, nous avons peu de ra¬ 
ces remarquables. Néanmoins, nous 
avons dans les races légères et de trait 
des variétés qui méritent un sérieux 
examen et d’ôtre appréciées à leur juste 
valeur. 

Itace Camargue. La race Camargue, 
pourrions-nous dire, a existé. L’île de la 
Camargue qui donne son nom à la race 
de chevaux <lont m^uis nous occupons, 
est située à peu de distance de l’embou¬ 
chure du Rhéne dans la Méditerranée. 
Le cheval Camargue vit presqu’à l’état 
sauvage, on l’emploie pendant un mois 
environ, au moment de la moisson ; le 
reste <ic l’année, il vit au miliou des im¬ 
menses marais de l’ile. La l ace Camar¬ 
gue est destinée à ne pas subsister long¬ 
temps; déjà, depuis un siècle environ, la 
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l)opulation ■chevaline de File a diminué 
de plus du tiers. Les marais étantmoins 
considérables depuis le jour où l’on a 
entrepris sur une grande échelle l’a.s- 
sainissemeiit de ce pays, la nourriture 
étant devenue moins ahfuidante, le nom¬ 
bre des sujets ayant diminué, le.s tra¬ 
vaux étant devenus plus considérables, 
la race Camargue a beaucouj) perdu de 
sa force, de sou apparence. Maintenant 
elle n’existe i)Our ainsi dire [dus, et 
avant peu elle aura dis[)aru. 

« Le Camargue pur a toutes les qua¬ 
lités de rusticité inhérentes à la i>r()- 
duction libre, à la vie sauvage, dit 
M. Moll, mais il en retient aussi toutes 
les défectuosités et les inconvénients. 

Il est petit; sa taille varie peu et 
mesure de 1“ 32 à l'“ 34 ; rarement il 
grandit assez pour atteindre à l'arme 
de la cavalerie légère ; il a toujours la 
robe gris blanc. Quoique grosse et [lar- 
fois busquée, sa tète est généralement 
carrée et bien attachée; les oreilles 
sont courtes et écartées; l’œil est vif et 
à fleur de tête; l’encolure droite,grêle, 
parfois renversée ; l’épaule est droite 
et courte, mais le garrot ne manque 
pas d’élévation; le dos est saillant; le 
rein est large, mais long et mal 
attaché; la croupe est courte, ava¬ 
lée , et souvent tranchante comme 
chez le mulet; les cuisses sont mai¬ 
gres, les jarrets sont étroits etclos, mais 
épais et forts; les extrémités sont sè¬ 
ches, mais trop minces; l’articulation 
du genoux est faible et le tendon est 
failli; les paturons sont courts; le pied 
est très-sûr et de bonne nature, mais 
large et quelquefois un i»eu plat. Le 
cheval Camargue est agile, sobre, vif, 
courageux, capable de résister aux 
lomrues abstinences comme aux intem¬ 
péries. 

11 se reproduit toujours le même de- 
)uis dos siècle.s, malgré l’état de dé- 
resse dans lequel le retiennent l’oubli 
et l’incurie. 

Les nomades ou troupes de l’île sont 
moins nombreuses et comptent moins 
de têtes qu’autrefois : auj(tur(rimi les 
nomades sont composées Je 20 à 100 
chevaux au plus. Chaque nomade a 
son gardien, qui la surveille cà cheval. 

Le seul travail auquel soit emjdoyé 
le cheval Camargue est le dépiquage 
des grains. Sa nature, sa duree et 
la haute température pendant lequel 
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il est exécuté, en font un (les travaux 
des plus fatigants de l’agrii udure. 

« Dès que le jour conu.iînce, dit 
M. Truchet, vers trois ou ; .atre heu¬ 
res du matin, les chevaux montent sur 
les gerhes posées verticalement l’une à 
côté de l’autre, et là, marchant comme 
dans le plus grand bourbier possible, 
ils suivent péniblement' les priinodiers 
enfoncés dans la paille, ne soldant que 
la tête et le dos : cela dure jusqu’à neuf 
heures. 

Ils descendent alors pour aller boire. 
Une demi-heure après, ils remontent, 
et trottent circulairement jusqu'à deux 
heures, moment où on les renvoie en¬ 
core à l’abreuvoir. Ils reprennent le 
travail à trois heures jusqu’à six ou 
sept et ne cessent de tourner au grand 
trot sur les pailles, jusqu’à ce qu’elles 
soient brisées de la longueur de 3 à 
6 pouces. 

On peut supputer que dans cette 
•marche pénible les chevaux font de 16 
à 18 lieues par jour, quelquefois plus, 
sans qu’on leur donne une pincée de 
fourrage, réduits qu’ils sont de manger 
à la dérobée quelques brins de paille et 
quelques-uns des épis qu'ils ont sous 
leurs pieds. Ce travail se renouvelle 
assez ordinairement tous les jours pen¬ 
dant un mois et plus. 

On a souvent essayé d’y soumettre 
les chevaux étrangers, ceux-ci n'ont 
jamais résisté au même degré que les 
camargues. » Le foulage des grains ter¬ 
miné, le cheval Camargue retourne au 
marais jusqu’à la moisson suivante. Il 
a rempli tout son office. Il coûte de 20 
à 25 francs par an, mais il gagne de 60 
à 80. Le décompte est facile; il y a là 
un revenu bien clairet bien net; mais 
ces derniers chiffres ont déjà faibli, le 
rouleau prend la place du cheval, et ce¬ 
lui-ci disparaît. 

Telle a été la race camar^e, comme 
nous l’avons déjà dit; bientôt elle 
n’existera plus, mais elle n’est point à 
regretter puisqu’elle ne servait qu’aux 
besoins d’une agriculture fort arriérée. 

Race Lorraine. La race lorraine, 
comme la race Camargue, est dans un 
état voisin de la décadence ; le travail 
u’on lui a imposé, souvent au-dessus 
e ses forces, la mauvaise nourri- 
riture, en ont fait une race rachitique. 

On (lonne, comme date delà formation 
de cette race, les temps de guerre qui 
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ont marqué le règne de Louis XIV. Les 
habitants de la Lorraine, exposés cha' 
que jour à se voir enlever Jeurs che¬ 
vaux pour la remonte ou pour transpor¬ 
ter les vivres à la suite de l’armée, se 
défirent de tous les chevaux de haute 
stature pour ne conserver que ceux dé¬ 
signés dans le pays sous le nom de hare- 
tard. 

« Le cheval qu’on qualifie de har'e- 
tard, dans la contrée, dit M. Guyot, et 
que, dans la nomenclature de l’espèce, 
on place parmi les chevaux de selle, 
n’atteint pas toujours les proportions 
ordinaires du svelte; il est si aimundri 
qu’il ne pèse pas ; sa tète ne manque ni 
(le cachet ni d'expression ; elle est fine, 
disons mieux, elle est belle. Le dessus, 
c’est-à-dire toute la ligne supérieure du 
corps, présente généralement une di¬ 
rection assez régulière ; les formes, très- 
anguleuses, n’ont aucune trace de dis¬ 
tinction; quoiquemince, grêle et pauvre 
autant qu’on puisse l’imaginer, le des¬ 
sous est pourtant de bonne nature, ra¬ 
rement déshonoré par d’autres tares 
que celles qui naissent aO l’abus du tra¬ 
vail, de l’usure prématurée. 

Les articulations sont courtes, effa¬ 
cées; les jarrets sont presque toujours 
coudés et trop près l’un de l’autre. 

La taille varie de 1® 38 à 1"» 50, mais 
le grand nombre appartient aux pro¬ 
portions les plus basses. » 

Ces chevaux ont beaucoup de nerf ; 
ils sont sobres et durs à la fatigue. Leur 
conformation, alors même qu’on l’a un 
peu rapprochée de celle du cheval de 
trait, les rend plus propres aux allures 
accélérées qu’au tirage de pesants far¬ 
deaux. 

c On n’en attèle, dit Mathieu de Dom- 
basle, jamais moins de six à la char 
rue ; on voit plus souvent des attelages 
de huit chevaux et quelquefois davan¬ 
tage. 

L’attelage des chariots se compose 
ordinairement aussi de six chevaux au 
moins, dans le cas même où le charge¬ 
ment ne dépasse pas 1,500 à 2,000 kil. 
Mais le cultivateur revient toujours du 
marché le même jour, et il y vient sou¬ 
vent de 24 à 30 kilomètres, le retour 
s’effectue toujours au grand trot et sou¬ 
vent au galop. En général, rien n’est 
plus rare que de rencontrer un charre¬ 
tier lorrain cheminant à vide, au pas ; 
et bien souvent, sur un beau chemiù. 
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il conduit au trot un char de foin ou de 
gerbes. 

Les fermiers de ce pays ne montent 
plus guère à cheval ; mais tous ont des 
cbars-à-bancs légers qu’ils attellent 
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Le cheval auvergnat est un cheval 
limousin un peu dégénéré; il ne doit 
point être regardé comme formant une 
race, mais bien seulement une sous» 
race. 
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i. Rjic« booloBiiâiia. —2. Race percheronne. — S. Trotteur de Norfolk. — 4. Cheval demi-sang angltHnormand» 
5. cheval du Sahara. -^6. Etalon pur sang anglais. 


d'une ou deux bêtes avec lesquelles ils 
font de très-longues courses et toujours 
à l’allure du trot. » 

Race Auvergnate. La race auvergnate, 
elle, à proprement parler, n’a jamais 
sxUté. 


En rapprochant les données les plus 
certaines, dit M. Guyot, on peut tracer 
de cet animal le portrait que voici : 

« Race auvergnate, légère dégénéra¬ 
tion de la race limousine. C’est le même 
genre de conformation, avec moins de 

€9 
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physionomie, de naturel, d’élégance et 
de régularité. La taille, moins élevée, 
ne dépasse guère 1“ 47 et descend à 
1“ 43. 

La tête est plus courte, moins fine, 
moins expressive; d'une manière abso¬ 
lue même, elle est un peu forte; les 
oreilles sont courtes, l’œil est vif et 
prompt, les naseaux sont plus dévelop¬ 
pés que le cheval limousin; l’encolure 
est renversée ; le toupet et la crinière, 
quand le vent les soulève, lui donnent 
un air échevelé qai ne manque pas d’é¬ 
trangeté. 

Le garrot est proéminent, l’épaule 
bien conformée, le poitrail un peu 
étroit et cependant la poitrine est assez 
descendue ; la ligne du dos et des reins 
est droite et rigide, le flanc court, la 
croupe anguleuse, tranchante et basse; 
les membres secs et nerveux, moins 
longs que dans la race limousine; les 
frrrets crochus et clos, les paturons 
coarts, les pieds javards, mais ia corne 
résistante êt pour ainsi dire inusable; 
en général,'les formes accentuées et le 
caractère difllcile, un peu de l’entête¬ 
ment proverbial de l’Auvergnat. » 

Le cheval d'Auvergne, comme cheval 
do service, jouit d’une grande réputa¬ 
tion, c’est une nature rustique, vrai¬ 
ment montagnarde ; d’une sûreté d’al¬ 
lures remarquables, d’une grande so- 
briétété, énergique, vivace. 

Race Bretonne. La population che¬ 
valine de la Bretagne, grand pays de 
production, offre de grands contrastes 
et peut être divisée en trois catégories : 
chevaux de gros trait, de trait léger et 
enfln des races légères; nous ^lons 
tout d’abord ne nous occuper que de 
cette dernière variété. 

« Très-certainement, dit M. Ouyot 
dans un article remarquable, les trois 
catégories ont une origine commune. 
Après l’introduction des chevaux dans 
cette contrée, ceux qui se sont repro¬ 
duits sur les montagnes d’Arée ou dans 
leur voisinage sont restés sveltes et 
d’une taille plutôt petite que moyenne; 
ceux qui se répandirent sur le bord de 
la mer, sur les terres grasses et humi¬ 
des, se développèrent, prirent de fortes 
proportions et formèrent les variétés 
de gros trait et de trait léger. L’in¬ 
fluence des lieux élevés, un air vif et 
pur, des nourritures plus ânes que suc¬ 
culentes ont produit La cheval aux ten- 
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sion élastique, aux muscles bien dessi¬ 
nés, aux formes accentuées, au sabot 
petit et dur, à la peau souple, aux poils 
courts et soyeux, même aux extrémi¬ 
tés, au caractère ardent, à la nature 
énergique; à tous lesavantages joignant 
d’une pareille structure, la vivacité 
d’allure et la résistance au travail pro¬ 
longé ; puis, malgré cela encore, beau¬ 
coup de sobriété. 

Sur les terres humides et grasses, si¬ 
non marécageuses, où l’herbe croît plus 
aqueuse que tonique, la taille s’est éle¬ 
vée, le corps s’est épaissi, les tissus 
ont perdu de leur densité, les formes, 
plus massives, se sont souvent empâ¬ 
tées, le ventr e a pris du volume et donné 
du poids à la machine, les extrémités 
sont restées courtes, les parties tendi¬ 
neuses ont disparu sous l’épaisseur do 
la peau et de la couche du tissu cellu¬ 
laire sous-cutané; la corne des pieds 
s’est amollie, les extrémités se sont 
garnies de poils longs, grossiers et cré¬ 
pus, la marche est devenue lourde; 
ainsi s’est faite la race de gros trait. » 

Si nous nous occupons des races lé- 
gèresde la Bretagne, nous devons par¬ 
ler tout d’abord de la race des Bidets. 
Cette variété peuple tout particniière- 
mentles territoires de Guingamp et de 
Loudéac; on la rencontre cependant 
encore dans les Côtes-du-Nord et l’Ille- 
et-Vilaine; dans quelques parties des 
arrondis.>ements de Saint-Brieuc et de 
Dinan. A mesure que les voies de com¬ 
munication sont devenues plus faciles, 
à mesure que les mauvais chemins ont 
disparu, le bidet breton a beaucoup 
perdu de son importance. 

Le bidet se recommande par une 
grande énergie, une résistance incroya¬ 
ble au travail ; il atteint un degré de vi¬ 
tesse très-suffisant; il est, de plus, 
d’une sobriété remarquable. 

Au reste, voici, d’après l’auteur que 
nous avons déjà cité, les traits carac¬ 
téristiques auxquels on le reconnaît : 

« Il n’atteint pas toujours la taille de la 
cavalerie légère, et il dépasse rare¬ 
ment le maximum de l'"54. 

Sa robe est baie, alezane ou grise. Il 
montre un cachet très-prononcé de che¬ 
val anglais ou arabe, suivant qu’il pro¬ 
cède de l’une ou de l’autre de ces deux 
races. Sa tête est légère, carrée, pleine 
d’intelligence et de feu, mais parfois 
encore un peu distinguée dans son at- 
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tacbe ; l’encolare n’est pas assez allon¬ 
gée; le garrot ne manque pas d’éléva¬ 
tion ; la ligne du dos et des rnins est 
bonne; les membres pourraient être 
pins amples, mais leur nature est excel¬ 
lente : ils apparaissent secs et nerveux, 
avec les articulations bien accusées et 
les tendons bien attachés. ^ 

En émigrant, ce cheval prend de l’é- 
tofie et de la corpulence. 

Dans le Finistère et le Morbihan, on 
trouve une seconde variété que l’on 
nomme double bidet. 

Le double bidet « est sobre, énergi¬ 
que, capable de supporter les longues 
abstinences. » 

Il s’est montré résistant contre la fa¬ 
tigue, les privations,l’intempérie, dans 
la fameuse campagne de Russie, et a 
mérité qu’on lui donnât le surnom de 
Cotaque de la France. 

Le double bidet breton a la tête un 
peu forte, mais sèche; l’œil vif; l’enco¬ 
lure mince et droite, l’épaule sèche, le 
corps ample, court et ramassé; la 
croupe basse,le jarret large, bien évidé, 
mais droit, et quelquefois clos ; les ex¬ 
trémités sèches, sans longs poils, les 
formes anguleuses plutôt qu’arrondies. 
La tsalle varie de 1“35 à 1“48. 

Le double♦ bidet fera toujours un 
excellent cheval de cavalerie légère ; 
avec lui, on peut s’attacher moins à la 
forme, car on est toujours sûr du fond. 

Une autre variété se trouve encore 
dans les communes des arrondisse¬ 
ments de Savenay et de ChâteaiiJ)riant. 
Elle est sèche, petite, nerveuse, infati¬ 
gable; elle se reproduit en dedans, ré¬ 
pétant avec certitude les qualités 
qu’elle a puisées sur le sol et dans les 
circonstances au milieu desquelles elle 
se trouve depuis des siècles. 

Race pyrénéenne de l’Ariêqe. t Le 
Pyrénéen de l’Ariège offre le type très- 
accusé du cheval de montagne. Il a 
bien ses raisons pour cela. 

En effet, il vit, pendant six mois de 
l’année, sur des plateaux herbeux, 
élevés à Î.OOO mètres et plus au-des¬ 
sus du riveau de la mer. Il y acquiert 
une grande agilité,beaucoup d’adresse, 
une merveilleuse sûreté dans la pose 
du pied, un tempérament robuste, une 
santé à toute épreuve, une ardeur infa¬ 
tigable. 

C’est le bénéfice d’une existence in- 
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dépendante, plus sauvage que domes¬ 
tique. 

Voici le revers de la médaille. 

La taille est petite, — 1®45 àl“50 c. 
au plus; — la tête est lourde, souvent 
mal attachée et mal coiffée; l’encolure 
est grêle; tout le système musculaire 
participe de cette condition qui fait le 
cheval plat, mince et manquant de 
grâce ; le garrot est bas, comme chez 
tous les chevaux qui mangent habi¬ 
tuellement à terre ; la croupe est avalée. 

Les pieds antérieuis sont panards, 
les jarrets sont clos, les extrémités 
sont couvertes de poils; la physiono¬ 
mie est rude et le caractère assez ordi¬ 
nairement indocile. 

Toutes ces imperfections s’affaiblis¬ 
sent ou s’effacent sous l’influence d’une 
alimentation plus substantielle et plus 
égale, de quelques soins donnés aux 
produits et du choix judicieux des re¬ 
producteurs. 

Les qualités se développent alors 
avec une incroyable facilité et domi¬ 
nent vite dans ces natures généreuses, 
inépuisables et remplies de feu. 

On n’apprécie bien les chevaux de 
l’Ariège qu’après en avoir usé; mais 
alors on est étonné de la dépense d’é¬ 
nergie dont ils sont capables, de la du¬ 
reté qu’ils montrent au travail le plus 
fatigant et le plus durable. 

Leur réputation est faite dans les ré¬ 
giments de cavalerie légère; ils y ont 
une excellente renommée, due aux bons 
services qu’on en obtient. 

Chevaux de l'Anjou. Dans les dé¬ 
partement qui se sont formés des deux 
vieilles provinces du Maine et de l’An¬ 
jou, l’industrie chevaline s’estimportée 
depuis quelque temps. Aujourd’hui c’est 
un des principaux centres de produc¬ 
tions. 

Mais à proprement parler, il n’y a ja¬ 
mais eu et il n’y aura probablement 
jamais de race angevine. La population 
chevaline des départements dont nous 
parlons est loin d’être homogène. 

On distingue, parmi cette aggloméra¬ 
tion de chevaux, une foule de variétés, 
de sous-races qui sont plus ou moins 
reconnaissables, suivant que le croi¬ 
sement a plus ou moins dénaturé, les 
races auxquels ils devraient anuartenir. 

Chevaux du Centre de l’ouest. Les 
remarques que nous venons de .faire 
plus haut au svt}^^ fiu Maine et de l’An- 
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joa, nous pourrions parfaitement les 
appliquer à la population chevaline du 
centre de l’ouest. 

Les prairies que l’industrie est par^ 
venue a créer à la place de ces immenses 
marais qui s’étendaient de l’embouchure 
de la Loire à celle de la Gironde, ont 
donné aux cultivateurs des moyens d’é¬ 
lever du bétail. 

On a alors pris un peu au hasard, et 
de tous ces côtés des poulinières et des 
étalons. 

La population chevaline do centre de 
l’ouest est trop hétérogène pour qu’il 
soit nécessaire et même possible de 
l’examiner en détail. 

Ghevatjx dü Nivernais, de là Cham¬ 
pagne ET DE LA Bourgogne. Nous men¬ 
tionnons ici ces provinces pour l'unique 
raison qu’elles alimentent des dépôts de 
remonte, avec quelques autres environ¬ 
nantes passées, sous silence. Les che¬ 
vaux qu’elles produisent ne présentent 
aucun caractère distinct. 

Ils disparaîtront dès que les saines 
notions d’économie rurale auront péné¬ 
tré dans l'esprit des agriculteurs. Dans 
les conditions comme celles dont il s’a¬ 
git ici, les chevaux de cavalerie coûtent 
toujours à produire plus qu’ils ne peu¬ 
vent être vendus, encore bien qu’ils 
soient achetés plus m’ils ne valent réel¬ 
lement par les établissements de re¬ 
monte. 

La seule raison de la persistance des 
éleveurs est dans l’absence de tonte 
comptabilité exacte, et dans le préjugé 
qui a toi^ours dominé l’industrie che¬ 
valine. 

En présence de cette considération, 
nous n’avons pas à nous occuper autre¬ 
ment de la population chevaline hété¬ 
roclite des départements dont il s’agit. 

Race ardennaise Belge. Le cheval 
ardennais Belge, quoique d’une confor¬ 
mation peu gracieuse, n^en est pas moins 
un fort bon cheval. 

Les ressources que le pays (qui pro¬ 
duit peu de fourrages) oOTe aux culti¬ 
vateurs ne leur permettrait pas d’en¬ 
tretenir unegénération chevalinecomme 
celles des Flandres, par exemple. 

Sa taille exiguë et ses formes rachiti¬ 
ques ne sauraient être imputées à une 
autre cause qu’à la mauvaise nourri¬ 
ture et au mauvais régime auquel il est 
soumis. 

Néanmoins^ le cberal ardennali Belge 
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possède une énergie et un courage à 
toute épreuve, et aussi (qualité pré¬ 
cieuse chez un cheval) une grande so¬ 
briété. 

€ Trop grosse, dit M. Guyot, et char¬ 
gée de ganache, sa tête ne manque pas 
de caractère; l’œil est bon, l’oreille est 
bien plantée, l’encolure est droite et 
courte, l’épaule est forte. 

La conformation est le volume de ces 
régions le rendent peu maniable ou 
tout au moins peu agréable comme che¬ 
val de selle ; ils l’ont fait rebuter, pour 
la remonte de la cavalerie légère en 
Belgique. La vérité est, que dans cette 
partie de lui-même, le cheval ardennais 
est bien loin de la conformation de no¬ 
tre cheval du midi, dont le bout de de¬ 
vant se distingue particulièrement par 
la grâce et la légèreté. 

L’arrière train n’offre pas plus de dis¬ 
tinction ; la hanche est cornue, la croupe 
manque de longueur, elle est souvent 
trop basse; les jarrets sont serrés et 
crochus. 

Les membres sont généralement 
bons etassezdével^'.t- s; mais l’allure, 
qui n’a pas d’<!-- < .^ae, manque de viva¬ 
cité. > 

On le voit, ce n’est pas au nremier 
aspect que le cheval des Ardennes peut 
séduire ; son mérite ne se révèle qu’à 
l’user; il lui faut demander l'impossible 
pour l’apprécier à sa juste valeur. 

Par ce côté, il est, pour ainsi parler, 
de tous les pays. Français, Allemands, 
Belges et Hollandais, nous disait un 
hippiatre très-distingué se donnent la 
main chez lui sans sortir de chez eux. 

Les Anglais l’aiment dès qu’ils le 
connaissent et, chaque année, quelque.s 
Bidets deSpa passent en Angleterre avec 
des gentlemen qu’ils ont charmés par 
leur solidité et la sûreté de pied avec 
laquelle ils les ont portés à travers les 
montagnes et les plus vifs accidents 
de terrains qui s’y trouvent. 

Dans son pays, le cheval ardennais est 
employé indistinctement pour tous les 
travaux de l’agriculture et aussi comme 
cheval de selle; il fournitaussipresque 
exclusivement la remonte de l’artill erie. 

Race Limousine. La race limousine 
qui, autrefois a jou' d’une réputation 
européenne, a totalement disparue. 

c II serait, dit M. Guyot, bien impos¬ 
sible de tracer le portrait du cbov»! li- 
moatifl. 
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On parvient à décrire la physionomie 
générale d’une race, d’on groupe plus 
ou moins nombreux, d’animaux qui se 
tiennent par une commune origine, par 
les effets caractéristiques des mêmes 
influences; on ne réussirait pas à le faire 
pour une population disparate, compo* 
sée de produits de sang très-divers. 

Un mot cependant qui les fasse con¬ 
naître grosso modo dans leur ensemble. 

Le poulain de la Haute-Vienne, dont 
la mère est généralement plus ^ande 
et plus forte que la limousine ordinaire, 
par la raison que le sang anglais do¬ 
mine dans ses veines, devient presque 
toujours, et où qu’on le mène, cheval 
d'olBcier et de cavalerie de ligne. 

Le poulain de la Corrèze, plein de 
gentillesse et de race, mais plus arabe 
qu’anglais, dépasse rarement les con¬ 
ditions du cheval de troupe légère. 

Le poulain de la Creuse, plus gros et 
plus commun, produit par les deux 
sangs, dans leur pureté quelquefois, 
mais plus souvent à l’état de demi-sang, 
prend moins de distinction que les au¬ 
tres, ne devient presque jamais cheval 
d’offlcier,mai8 donne d’excellents trou¬ 
piers, durs au travail et résistants à la 
mtigue. 

Le ponlaiu de la Haute-Vienne est 
plus cher, celui de la Creuse plus mar¬ 
chand, celui de la Corrèze moins re¬ 
cherché. 

A l’état de cheval fait, le premier 
rend plus à la vente, mais il faut qu'il 
soit net, qu’aucune trace ne le souille ; 
car tout forme tache sur une nature 
aussi fashionable. 

Le second est plus facile à placer; il 
entre davantage dans le genre usuel. 

Il n’y a qu’un débouché possible pour 
l’autre ; la remonte militaire ; de tous, 
celui-ci est le plus difficile à vendre et 
le moins profitable à l’éleveur. » 

Telle est aujourd’hui la population 
chevaline du limousin; au lieu de ces 
chevaux magnifiques qui étaient pour 
le pays une source de richesses, le li¬ 
mousin ne possède plus que des che¬ 
vaux de qualité inférieure, et encore la 
production chevaline est^lle nulle de¬ 
puis quelque temps. 

Rxce*Iiani>aisb. Le cheval landais 
dont on fait remonter l’origine aux che¬ 
vaux d’Orient, est, si nous voulons en 
croire la chronique, singulièrement dé¬ 
généré. 


Le cheval landais qui a plus d*un 
rapport auec le cheval Camargue, se 
rapppoche encore de celui-ci par la ma¬ 
nière dont il est élevé. 

La reproduction dans la race cheva¬ 
line landaise a lieu en liberté, au mi¬ 
lieu des marécages et des landes où les 
poulinières passent les neuf deuxièmes 
de leur vie. 

Les poulinières sont saillies par de 
jeunes poulains de deux ans, et n'ont 
pas même, lors de la délivrance, un 
abri pour se réfugier. 

Les poulains vivent, avec leur mère, 
en liberté jusqu’au moment où le pro¬ 
priétaire veut les vendre. On procède 
alors à l’émasculation, et on les sou¬ 
met pendant quelque temps à un régime 
plus substantiel et plus abondant. 

< La taille du cheval landais, dit 
M. Ooux, auquel on doit une remar¬ 
quable étude sur la race chevaline des 
Landes, varie de 1<"10 à IibSO; sa tête 
est petite et carrée, son œil vif et intel¬ 
ligent. 

Il porte une encolure fausse, mais il 
en tombe une crinière soyeuse ; il a le 
garrot saillant, le poitrail étroit, la 
croupe déclive, la membrure mince, 
mais nette et solide. 

Ces imperfections ne rendent pas le 
cheval disgracieux ; elles n’ôtent rien 
aux qualités réelles dont le cheval 
landais fait preuve au travail ; il y 
est plein de bonne volonté et infati¬ 
gable. Comme tous les chevaux élevés 
loin de l’homme, celui-ci résiste quel¬ 
quefois à la domestication. En général, 
cependant, il est d’on caractère doux, 
quoique facile à effrayer. 

Formée sous l’influence des intem- 
éries, sa constitution est robuste et 
nergique, peu accessible à une foule 
de maladies communes, au contraire, 
chez les races plus civilisées. 

Extérieurement, le même fait se 
produit, et l’on constate bien rarement 
sur les animaux qui ne quittent pas la 
contrée, l’existence des tares osseuses 
ou des tumeurs molles qui entourent si 
firéquemmentles articulations des mem¬ 
bres chez le cheval de service. A une 
grande énergie s’unit ici une extrême 
sobriété. Accoutumé à vivre de peu, le 
cheval landais n’est pas délicat sur les 
aliments. 

Il apporte néanmohis une incroyable 
ardeur an travail. Les allures rapides 
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et prolongées, qui ruinent si vite les 
grands chevaux à teni])éramentplu8oa 
moins lymphatique, ne peuvent rien 
sur sa constitution de fer. 

Aussi a-t>on dit de lui qu’il fatiguait 
le cavalier avant de se fatiguer lui- 
môme, et l’on pourrait le caractériser 
d’un seul trait en lui appliquant ce vers 
d’un poète célèbre : 

De DCTfs et de tendons électriques fliisccaux. 

tant il y a en lui de nerf, do cœur, do 
souplesse; tant ce corps presque chétif 
annonce une puissante organisation, 
héritage du sang méridional que lui 
ont légué ses ancêtres arabes dont il 
descend. » 

Telle est la race landaise. 

Cette énergie et cette sobriété tant 
vai^tées par les hippologues tient évi¬ 
demment à l’existence demi-sauvage du 
cheval landais. La résistance, l’énergie 
et la sobriété, ces trois qualités que 
l’on doit rechercher chez le cheval de 
travail, font pardonner l’aspect chétif 
des sujets et leur donnent toute leur 
valeur 

Race Boülonaise. Nous avons exa¬ 
miné successivement les races légères 
de la France, nous allons maintenant 
nous occuper des races de trait. Au 
premier rang, se place la Race bouton^ 
mise qui se reproduit dans la basse et la 
haute Picardie, dans La haute Norman¬ 
die, dans l’Artois et dans la Flandre 
française. 

La' race boulonnaise, comme valeur 
numérique, doit être placée la pre¬ 
mière; elle comprend une population 

35,000 têtes au moins, sans parler 
des individus isolés transportés dans 
les départements voisins et dans toute 
la France. 

En effet, partout où il est nécessaire 
d'avoir un paissant moteur, un cheval 
vigoureux pour accomplir de rudes 
travaux, on est obligé de recourir à la 
race boulonnaise; aussi est-il peu de 
races qui soient aussi répandues que 
celle-ci. 

La race boulonnaise sedivise en plu¬ 
sieurs variétés qui se rattachent toutes 
à la même souche, mais que nous de¬ 
vons néanmoins signaler; so sont: 

La race bourbottrietme, la race picarde, 
la race flamande, la race cauchoise. 

Des nuances seulement séparent ces 
divarses branches que nous réduirons 
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à deux, parce que cette grande famille 
se présente réellement sous deux as* 
pect distincts. 

La race de trait au pas, c'est la va¬ 
riété flamande, et la race de trait au 
trot, c’est la race boulonmise propre¬ 
ment dite. 

Cette dernière appartient surtout au 
Pas-de-Calais et à la Somme; elle de¬ 
vient bourhouricnne dans le Nord et 
cauchoise dans la Seine-Inférieure. Nour¬ 
rie au grain, elle est douée d’un tem¬ 
pérament musculaire et d’une activité 
parfois très-remarquable. 

Elle n’atteint pas les proportions 
massives du cheval flamand et acquiert 
assez d’énergie pour supporter les 
mouvements précipités de l’allure au 
trot. 

La variété flamande est lourde, gros¬ 
sière dans ses formes et lymphatique ; 
elle a, d’une part, trop de poids ; d’au¬ 
tre part, trop peu de vitalité pour être 
mise à une autre allure que le pas. 

Quant aux dénominations de picarde 
et de cauchoise, elles ne sont guère que 
des désignations locales. La conforma* 
tion est la même, sauf les modifica¬ 
tions dues à de meilleurs soins et sur¬ 
tout à une alimentation plus riche. 

Voyons donc les traits généraux par¬ 
ticuliers à la race boulonnaise, consi¬ 
dérée comme centre et comme point de 
départ de toute la famille. 

La tête est un peu forte peut-être, 
mais caractérisée; le chanfrein est 
droit, mais les yeux sont un peu pe¬ 
tits ; la ganache est lourde et très-pro¬ 
noncée; l’attache manque presque tou¬ 
jours de grâce. L’encolure est très- 
fournie, ce qui lui donne une apparence 
courte; elle est garnie d’une crinière 
touffhe et double, rarement longue. 

Le poitrail, large et musculeux, est 
très-proéminent. Le i^rot reste un peu 
noyé. Le dos est ordinairement un peu 
bas. 

La croupe est très-étoffée, basse, le 
plus souvent partagée dans son milieu 
par un léger sillon longitudinal. 

Le corps est plein, près de terre ; la 
côte est bien tournée L’épaule légè¬ 
rement inclinée, large à l’appui du col¬ 
lier, est libre et pas trop chargée. 

Les membres sont souples et pas 
trop musculeux dans les régions supé¬ 
rieures; les articulations du genou et 
du jarret sont larges et puissantee; U 
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y a de la force dans les rayons infé¬ 
rieurs, qui sont courts et garnis de 
cordes tendineuses très-prononcées. 

La c(»n(orraation du pied est bonne, 
en généial, et l’appui laisse peu à dé¬ 
sirer avant que la fatigue ait laissé des 
traces. 

Le pied de derrière, dans ce eas, est 
souvent rampin. 

La taille atteint facilement 1"66 sans 
que les individus paraissent grands, 
tant il y a d’accord et de bonnes pro¬ 
portions dans toutes les parties, tant 
la machine est taillée en force et re¬ 
pousse jusqu'à l’apparence d’une struc¬ 
ture différente. 

Le manteau n’est pas uniforme; le 
gris, le gris pommelé, le rouan vineux 
et le bai se partagent en quelque sorte 
la race entière. 

Le cheval boulonnais est d’un natu¬ 
rel très-docile. Son développement pré¬ 
coce permet de l’utiliser, dès l’âge de 
dix-huit mois, aux travaux de l’agri¬ 
culture. À cinq ans il n’a -plus rien à 
gagner ni en taille ni en corpulence. 

Ilest large, court et trapu, doué d’une 
force athlétique, et généralement plus 
leste, plus agile qu’on ne le croirait du 
premier abord. 

Cette description est plus spéciale 
au boulonnais du Yimeux (Somme), et 
du pays de Gaux (Seine-Inférieure). Le 
boulonnais, picard ou flamand, moins 
bien alimenté, presque exclusivement 
nourri de foin, acquiert des formes 
plus lourdes; sa peau est épaisse et 
chargée de poils rudes; il y a de l’em¬ 
pâtement aux extrémités, sujettes aux 
affections froides ; les masses muscu¬ 
laires ne sont plus distinctes et les 
mouvements n’ont plus la môme vi¬ 
gueur. 

Les éminences osseuses ne sont plus 
senties; la tête a plus de volume et 
n’offre plus aucune gentillesse ; la taille 
s’élève et le corps parait plus loin de 
terre. 

Les individus ainsi faits sont dési¬ 
gnés comme chêvaux du mauvais pays, 
par opposition aux boulonnais du Vi- 
meux et du pays de Gaux, appelés che- 
t'flHX du bon pays. 

Toutefois, cette distinction, déjà an¬ 
cienne, semble être tout à fait inusitée 
aujourd’hui. La variété flamande ou pi¬ 
carde a été fort améliorée depuis quinze 
ans, et s’est à peu .près complètement 
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fondue dans la variété qui fournissait 
les chevaifx du bon pays. » (Guyot). 

Race percheronne. La race perche¬ 
ronne est celle qui constitue la popula¬ 
tion chevaline du Perche et de l’an¬ 
cienne Beauce. 

Il y a deux variétés de chevaux per¬ 
cherons : le gros et le petit perel^on. » 

La première variété était le cheval par 
excellence des anciennes postes et di¬ 
ligences ; il se produit dans les envi¬ 
rons de Laigle et de Mortagne. 

Le gros percheron se trouve dans une 
partie de l’Eure, de l’Orne et de la Sar- 
the. C’est lui qui approvisionne les 
grandes administrations de Paris, aux¬ 
quelles 11 fournit de magniflques che¬ 
vaux de trait. 

M. Magne, dans son étude sur le 
cheval percheron, prend un type de 
beauté au milieu de ces deux variétés, 
et trace ainsi le portrait du beau per¬ 
cheron. 

a Corps cylindrique bien propor¬ 
tionné; taille de 1®55 à 1®60; côte 
ronde; garrot épais et bien sorti; rein 
large et parfaitement soutenu. 

Charnue et peu inclinée, la croupe 
soutient une queue bien attachée ; les 
hanches sont saillantes, espacées et 
bien sorties. 

Par sa longueur et son obliquité, 
l’épaule correspond à la belle confor¬ 
mation de la croupe. 

L’encolure forte, porte une tête un 
peu longue, bien expressive, quoique 
le chanfrein soit un peu saillant, con¬ 
vexe au-dessus du front. Les membres 
sont bien plantés, bien musclés et peu 
chargés de crins. 

Le poil est généralement gris pom¬ 
melé, un peu gris de fer dans la jeu¬ 
nesse. 

Le cheval percheron est plus fln et 
plus allongé, il a moins de crins aux 
membres, une épaule plus longue, une 
croupe moins oblique que celle du bre¬ 
ton ; mais c’est surtout par sa croupe 
large, ses hanches assez dégagées de 
muscles, par sa tête droite ou un peu 
convexe sur toute sa longueur, qu’il se 
distingue de ce dernier. 

D’un autre côté, voici la description 
que fait M. Guyot du gros et du léger 
cheval percheron. 4 

« Le premier, dit-il, apparaît loin de 
terre dans sa haute stature, avec la tête 
longue et osseuse, parfois bombée au 
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chanfrein; les oreilles sont longnes, 
écartées ; la ganache est grosse, em¬ 
pâtée; l’encolure le plus ordinairement 
assez fournie, courte et droite ; le gar¬ 
rot gras; le dos elles reins un peu lonp; 
la croupe quelquefois un peu droite, 
mais le plur" fréquemment oblique; les 
liaucbes fortes et saillantes ; les épaules 
cbarnaes, droites et courbes; les fesses 
peu musculeuses; les membres longs 
dans leurs régions inférieures, mais 
garnis de crins abondants et grossiers, 
les articulations mal dessinées, empâ¬ 
tées ; les tendons peu volumineux et sou¬ 
vent faillis sous les genoux; les sabots 
larges, évasés, presque plats et à talons 
bas. Quoique fauchant assez générale¬ 
ment du membre antérieur, le gros per¬ 
cheron marche mieux qu’on ne le juge¬ 
rait de prime-abord; son tempérament 
est mou, plus lymphatique que muscu¬ 
laire ; ses muscles manquent de rigidité 
et forment ce que les éleveurs du Cal¬ 
vados nomment de la basse viande. 

Le percheron léger, celui qui courait 
la poste et traînait la diligence, a beau¬ 
coup de rapport avec une variété de 
race bretonne dont il est sorti. Bien 
certainement, c’est un cheval de 1“52 à 
{■"GO et plus; il est alors un peu haut 
sur jambes. Vue par-devant, sa tête pa¬ 
rait assez carrée; examinée de profil, 
elle se montre plutôt longue, étroite et 
plate. L’œil est petit, enchâssé sous une 
grosse arcade ; l’oreille est un peu effi¬ 
lée et presque toujours négligée dans 
sa pose. L’encolure est droite, courte, 
mince; la saillie du garrot générale¬ 
ment assez sentie ; l’épaule, quoique 
forte, droite et courte, se montre pour¬ 
tant assez plate. Asa naissance, l’avant- 
bras manque un peu de force. La région 
du rein est large et bien soutenue, ac- 
cusantbeaucoupde puissance. La croupe 
est suffisamment fournie, parfois un peu 
élevée et dominant le garrot ; d’autres 
fois elle est avalée et, dans ce cas, la 
queue est mal attachée. La fesse est 
musculeuse, mais point assez descen¬ 
due ; la cuisse, au contraire, est un peu 
.longue et mince. Les membres sont 
osseux, mais un peu court jointés. Le 
pied est toujours bon. Le corps est or¬ 
dinairement bien fait, et de forme ar¬ 
rondie chez les sujets d’élite. Cependant 
la poitrine n’a pas toute l’ampleur dési¬ 
rable; elle n’offre pas ces grandes di¬ 
mensions qui rendent si puissant le 


trotteur anglais du Norfolk, le cheval 
dont la structure et l’aptitude rappellent 
le plus la race percheronne. 

Quoi qu’il en soit, ces formes annon¬ 
cent toutes une construction solide et 
résistante ; telle est, en effet, celle du 
cheval percheron, qui supporte les plus 
rudes travaux lorsqu'on ne lui infiige 
pas une vitesse supérieure à celle que 
comporte sa conformation comte et 
ronde. * 

Cette race possède une vigueur re¬ 
marquable et bien supérieure à ce qu’en 
peut supporter la machine. Le perche¬ 
ron travaille longtemps et bien, si tou¬ 
tefois on a la précaution de le faire re¬ 
poser à des intervalles assez rappro¬ 
chés. C’est par les genoux et les jarrets 
ue le percheron s’use le plus vite d’or- 
inaire, parce que ces articulations sont 
trop courtes chez lui : il ne peut trotter 
rapidement et, s’il supporte le galop, ce 
ne saurait être que pendant une courte 
distance. 

Il existe des différences si profondes 
entre ie cheval percheron et la jument 
de la même espèce que, dans aucune 
autre race, la dissemblance n’est aussi 
grande entre le mâle et la femelle. 

On a souvent essayé, mais avec peu 
de succès, d’acoupler à la jument per¬ 
cheronne, soit l’étalon pur sang, soit le 
demi-sang anglo-normand; néanmoins, 
c dans le percheron léger, a dit M. Ha- 
veiller, on découvre presque toujours 
des traces de mélange plus ou moins 
prochain avec le cheval de sang. De ces 
accouplements résultent souvent d’ex¬ 
cellents produit qui retiennent ordinai¬ 
rement plus de la mère que du père, et 
forment ce qu’on appelle chevaux du 

n s, chevaux métis. Ce sont les meil- 
rs que nous ayons, et les maîtres de 
poste les connaissent bien. Castrés, ils 
peuvent servir de types pour la remonte 
de la gendarmerie. > 

Peut-être, en effet, un croisement 
rationnel, effectué par degrés, qui n’a 
as été pratiqué jusqu’ici, pourrait-il 
onner des résultats plus favorables que 
les accouplements isolés qui ont été 
tentés jusqu’à ce jour; mais c’est par 
voie de métissage raisonné, et non au¬ 
trement, que doit être créé l’anglo- 
percheron. 

Rxce Bretonne. Nous avons déjà 
pai'ié des races légères de la Bretagne; 
il nous reste à en étudier les races de 
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trait qai ne sont pas moins importantes, 
car la population chevaline des quatre 
départements de la Bretagne propre¬ 
ment dite, ne s’élève pas à moins du 
dixième de la population totale de 
l’espèce en France, soit 300,000 têtes à 
peu près. 

Le cheval de gros trait de la Bretagne 
SC reconnaît aux caractères 'suivants : 
t Taille de l'"56à 1"'64 sous potence; 
n be variant du bai au gris clair légère¬ 
ment pommelé, avec toutes lesndances 
que peut présenter la combinaison de 
ces couleurs entre elles; tête forte, 
lourde, plate, souvent camuse; les yeux 
grands; l’arcade orbitaire très-sail¬ 
lante ; les joues grosses et charnues ; 
la ganache prononcée; l’encolure 
épaisse, chargée d’une double crinière; 
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l’épaule volumineuse et ai oite ; le corps 
arrondi; le rein court et large; la 
croupe musculeuse, courte, large, dou¬ 
ble et avalée ; la queue forte et touffue, 
attachée bas; les membres puissants 
dans les parties supérieures, et notam¬ 
ment dans les jarrets, mais défectueux 
dans les tendons, qui ne sont ni assez 
gros ni assaz détachés; les pâturons 
courts et garnis de longs poils ; le pierl 
grand et évasé; le tempérament mus¬ 
culaire et énergique, résistant aux 
plus rudes épreuves. Plus petit vers 
Mv>rlaix, ce cheval est plus grand vers 
Saint-Paul-de-Léon. » 

Cette race, qui occupe tout le littoral 
du nord et qui se reproduit surtout 
dans les arrondissements de Brest et 
4« Morlaix, son barcaau, supporta un 


travail long et pénible, possède une so¬ 
briété rare dans les races du Nord, une 
longévité remarquable, une santé de 
fer et une durable capacité de labeur, 
qui lui permet, dans un âge avancé, 
de rendre encore des services signalés. 

Dans les Côtes-du-Nord, de Saint- 
Malo à Lannion, existe une variété qui 
se distingue aux traits suivants : « Ro¬ 
bes : gris, moucheté ou truité, gris pom¬ 
melé et blanches, les plus nombreuses ; 
quelques-unes sont aubères ou baies ; 
taille l'“ 48 à l*" 51 ; tête carrée belle et 
expressive ; chanfrein droit et un peu 
camus ; encolure gracieuse et forte à la 
fois ; garrot ordinaire, peut-être un peu 
bas ; côte arrondie ; ligne du dos et des 
reins droite, peut-être un peu longue; 
croupe arrondie, musculeuse, large, 
généralement double, encore un peu 
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avalée ; queue fortement et bien atta- 
cluîe; poitrine profonde; poitrail ou¬ 
vert et musclé; épaules musculeuses et 
assez longues, encore un peu droites ; 
membres forts, secs, nerveux, vigou¬ 
reusement articulés, avec d’admirables 
aplombs; jarrets magnifiques de lai- 
geur et de netteté, genou peut-être un 
peu effacé; tendons bien sortis et for¬ 
tement dessinés; pieds un peu plats, 
mais à corne bonne, plutôt courts que 
long-jointés. Ces chevaux, dont la 
physionomie accentuée respire l’éner 
gie et la force, ont des allures courtes, 
il est vrai, mais vives et faciles; une 
constitution excellente : ils sont doux 
de caractère, durs au travail et très- 
maniables. Malheureusement ils sont 
sujets à la fluxion périodique, > 

La raca très<Qoml>r«UM du Cmputt 
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qui hal)ite par niasses aux environs de 
Saint-Renan, de Trebalu et duGunquet, 
ossède les bonnes qualités du cheval 
reton; elle est dure au travail, et >,'é- 
néralenient est assez recherchée. « Sa 
taille ne dépasse guère 1 mètre 07; le 
manteau est presque toujours bai; on 
trouve cependant aussi quelques beaux 
gris pommelé. Sa tète est assez lé¬ 
gère, mais parfois un peu busquée; l’en¬ 
colure est bien prise. Le bout de devant 
ne manque donc pas d’une certaine élé¬ 
gance. Le garrot même est assez ac¬ 
cusé. Le corps est long, assez ordi¬ 
nairement trop long. La croupe se rap¬ 
proche de la ligne horizontale. Mal¬ 
heureusement les membres laissent à 
désh’er dans leur direction et, de plus, 
ils sont communs et manquent d’am¬ 
pleur; le pied n’est pas mal conformé. » 
Les variétés de Tréguier, de Saint- 
Brieuc et de Lamballeont de nombreux 
points de ressemblance : « La taille 
varie de 1 mètre 52 à 1 mètre 59 ; 
il y a plus petit et plus haut; c’est la 
moyenne. La tête est cafrée, mais forte 
et laissant à désirer dans rattache. 
Quoique un peu courte, l’encolure ne 
manque pas d’une certaine grâce. Le 
garrot n’est ni assez sorti ni assez sail¬ 
lant. L’épaule est large et Charnue, le 
poitrail ouvert et musculeux, la poi¬ 
trine vaste, la côte arrondie. Le dos et 
les reins sont Un peu longs, mais ils 
suivent une bonne direction; la hanche 
est longue, écartée; la croupe double et 
souvent avalée; mais l’arrière-train 
offre des masses musculaires puissantes. 
Les membres sont courts, épais dans 
les parties charnues; les articulations 
se montrent nettes, mais généralement 
un peu effacées, surtout celles du ge¬ 
nou. Celui-ci même est quelquefois 
creux. Le pied est large et plat parfois. 
La robe la plus répandue est le gris 
pommelé ettruité ; on voit aussi le bai, 
l’aubere, le rouan, le noir mal teint. 
On trouve ici tous les attributs du tem¬ 
pérament musculaire. » 

Race Comtoise. Le cheval de race 
comtoise a passé depuis un siècle par 
trois phases différentes et son état actuel 
laisse beaucoup à désirer. Il a subi une 
rapide et profonde décadence qui tient à 
diverses causes. Il a « la tête longue, 
étroite,commune et mal portée; les 
yeux petits et sans expression : l’enco- 
lure grêle et droite ; le garrot bas, le 


dos plat; le rein long et mou; les han¬ 
ches cornues ; la croupe ronde, large 
et avalée; la queue basse, touffue, 
lourde et molle; le poitrail serré; la 
poitrine trop loin de terre ; les épaules 
plates; le ventre gros; les ^misses, et 
surtout les bras, grêles; les genoux et 
les jarets étroits: les canons minces; 
les tendons faillis; les extrémités char¬ 
gées de lin et souvent empâtées; les 
sabots courts, plats, volumineux, à la 
corne cassante; le pied de devant pa- 
nai-d ; le système musculaire peu déve¬ 
loppé, mince et plat ; les allures molles, 
les mouvements lents. Taille de 1 mètre 
50 à 1 mètre 60; robe baie ou grise. » 

Malgré les défauts graves et nom¬ 
breux de cette conformation, le cheval 
comtois possède des qualités réelles : 
il est d’un caractère doux, facile à nour¬ 
rir, froid, patient, se dresse aisément, 
supporte un travail très-rude, à cette 
conditidii toutefois de l’accomplir len¬ 
tement; mais 11 a peu de nerfs, peu de 
vitalité, devient lacilement malade et 
se guérit aved peine. 

Par une exception bien rafe, le che¬ 
val comtois est, dans la montagne, de 
taille plus élevée que dans la plaine; la 
qualité des hetbes et des fourrages en 
est cause. La castration est, exception¬ 
nellement aussi, pratiquée en Franche- 
Comté de très-bonne heure. - 

Race Ardennaisë. Comme la race 
franc-comtoise, la race ardehnaise a dé¬ 
généré et il serait difficile de recon¬ 
naître dans ses réprésentants actuels 
les descendants de ces chevaux sobres 
et infatigables qui, sous le premier em¬ 
pire, étaient si recherchés dans l’ar¬ 
mée. 

* La tête est toujours droite, mais 
lourde, épaisse, chargée de ganache, 
mal coiffée, sans expression et sans 
grâce; l’encolure est grêle et pauvre; 
le garrot s’est enfoncé; la ligne du dos 
et des reins a fléchi en s’allongeant ; la 
croupe est en pupitre et défectueuse ; 
la queue basse; la côte est plate, le 
ventre avalé; la saillie des hanches est 
excessive et disgracieuse; le membre 
antérieur est grêle et faible, eu égard 
surtout au volume du ?orps, au poids 
qu’il doit supporter; le genou est mince, 
effacé, il manque de largeur; le tendon 
est failli, collé à l’os; l’ortgie est de 
nature cassante, et la surlace plantaire 
tend à la forme plate; au membre pob^ 
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térieur, la jambe n’est point assez 
fournie, le jarret est clos, le pied pa¬ 
nard; la taille s’est élevée de 4 à 6 
ceiitiiiiètres ; le tempérament est moins 
l'ésistant, - plus lymphatique que mus¬ 
culaire : c’était le contraire chez le 
cheval d’autrefois ; il en résulte que les 
qualités propres à la race ardeiinaise 
ont baissé : celler-ci a pris du volume 
et du poids, elle n’a conservé ni toute 
sa vigueur ni toute sa sobriété. L'an¬ 
cien cheval n’était pas beau, mais so¬ 
lide; celui-ci est laid, lourd, disgra¬ 
cieux et n’a que les qualités, en quelque 
sorte négatives, de l’espèce commune. » 

Pour relever la race ardennaise de 
cette décadence, des croisements con¬ 
tinus soit avec le pur-sang, soit avec 
l’Anglo-Normand ont été tentés et une 
variété nouvelle se forma qui convient 
au service des diligences et à l’artille¬ 
rie. Les chevaux de cette espèce ont 
€ la tête large dans sa partie supé¬ 
rieure, les orbites saillants, l’œil fier, 
la ganache un peu forte, le museau 
court et ân, la physionomie très-expres¬ 
sive; l’encolure est large, courte et 
fortement garnie de crins rudes et gros¬ 
siers ; les extrémités ne manquent pas 
d’ampleur et elles sont relativement 
sèches; les articuiation» sont rondes, 
mais bien attachées; la ligne supé¬ 
rieure est courte et rigide, les hanches 
très-prononcées et saillantes; la croupe 
est courte ^ par trop avalée ; tout l’en¬ 
semble endn dénote une constitution 
vigoureuse ; c’est commun et rustique, 
mais ramassé, tassé, solide en tous 
points. Ce portrait n’est pas encore celui 
de la masse : cependant il ne forme 
pas exception, et le gros de la popula¬ 
tion de trait tend à s’en rapprocher 
bous les jours. » 

Race Poitevin^ nî/LAssiEnii. On dé^ 
signe sous ce nom les animaux dont la 
principale raison d’être est d'entrete¬ 
nir la poulinière destinée à la produc* 
tien du mulet. l,,es juments de toutes 
races produisent des mulets, mais au¬ 
cune n’est aussi apte à cette production 
que la jument du Poitou. 

4 La race poitevine mulassière, dit 
M. Eugène Agrault, est originaire des 
marai/' de la Vendée, immense étendue 
dé -ierraitt.^ autrefois constamment 
mouillé, aujourd’hui presque complè¬ 
tement de;.séché, cependant recouvert 
par les eaux dans les hivers pluvieux 
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on ffaiia les grandes inondations. La 
nature d 'un pareil sol fait pressentir au 
physiolo,. isle la constitution des ani¬ 
maux qui vivent à sa surface en pleine 
et entière liberté, san.^^ucun soin et 
sans autre pi utection que celle de l’ins- 
tinctdeconservation.Baignantdans l’hu¬ 
midité, le pied était large, les membres 
garnis de crins longs et toullus, mais 
par-dessous, les os étaient gros et les 
tendons larges et forts. La tête est lon¬ 
gue et aussi les oreilles; la crinière 
épaisse, las poils abondants; l’enco¬ 
lure est forte, le garrot bien sorti; le 
rein est un peu bas ; la crou|)e c.st large 
et allongée; les fesses et les cuisses 
sont bien musclée», les jarrets forts, 
le ventre très-developpé; la poitrine 
est ample. La couleur la plus generale 
était noire ou bai-brun. 

Voilà quel était l’ancien type muias- 
sier, ué et élevé dans le Marais. Les 
survivants de cette souche primitive 
sont peu nombreux avec les caractères 
que je viens de décrire. 

Peux causes, agissant dans le môme 
sens au berceau de la race, ont amené 
l’une une dégénérescence, l’autre une 
transformation. La première est le 
croisement avec les chevaux pur sang 
et demi-sang, opéré par les haras de 
Saint-Maixent d’abord, et de La Roche- 
sur-Yon ensuite; d’où est né le métis 
anglo-poitevin dont je me plais à re¬ 
connaître les qualités, quelle que soit 
la peine que j’éprouve à attester un 
fait qui a porté tant de préjudice à notre 
race mulassière; car toute Jument, 
ayant du sang anglais ou normand dans 
les veines, est impropre à la production 
du mulet. 

La transformai'.'j.i qui s’est opérée 
dans la race par Le seul fait des dessè¬ 
chements généraux ou partiels a été 
bien moins prejudiciable, c’est-.à-dire 
que, quoique la race se soit un peu al¬ 
légée (je dis UH peu, parce dans une fa¬ 
mille aussi vieille, les caractères typi¬ 
ques ne s’effacent pas aussi vite qu’on 
pourrait le croire, et nous trouvons en¬ 
core quelques étalons de deux à trois 
ans qui ont toutes les qualités de l’an¬ 
tique poitevin), elle n’en conserve pas 
moins sa précieuse spécialité de faire 
les meilleurs mulets qu’il y ait au 
monde. Mais ce ne sont pas ià les seuls 
éléments qui composent notre race mu* 
lassière dn présent. 
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L’éleveur poitevin, qui cherche chez 
sa poulinière de gros membres et beau- 

I Oup de crins, et qui ne le trouve pas 
toujours chez la pouliche du Marais, 
.ichète les plus fortes juments bre¬ 
tonnes de trois à quatre ans qui sont 
amenées dans le pays. C’est ainsi que 
le sang breton s’est introduit dans 
notre race, et c’est à lui que nous de¬ 
vons la tète carrée, l’encolure et les 
oreilles courtes qui commencent à mar¬ 
quer dans la race. 

C’est une intéressante étude que 
celle du cheval poitevin mulassier. 
Ainsi, on croit généralement qu’il n’est 
bon qu’à faire des juments pour le bau¬ 
det. Et les mâles, alors, que deviennent- 
ils? On ne les tue pas, croyez-le bien, 
c.omme quelques naïfs écrivains ont osé 
récrire il y a quelques vingt ans. . . . 
Voici le sort qui leur est réservé et les 
i>hases que parcourt leur existence : 

Ceux qui naissent dans le Marais y 
restent jusqu’à l’âge de deux ans; ceux 
nés dans la plaine vont, après le se¬ 
vrage, qui a lieu à sept ou huit mois, 
trouver les premiers. Les uns et les 
autres sont achetés à deux ans, soit 
aux foires d’été en Ven 4ée, soit en hi¬ 
ver, aux foires de Saint-Maixent, par 
les marchands de chevaux du Berry, 
de la Beauce, du Perche et du Midi (les 
derniers ont séjourné en Gâtine, et ont 
été engraissés dans les écuries depuis 
la Saint-Jean ou le mois d’août jusqu’au 

II janvier, époque de la première foire). 
Dans ces différents pays, ils sont em¬ 
ployés aux travaux agricoles jusqu’à 
cinq et six ans, et sont ensuite versés 
dans le commerce, qui en conduit la 
plus grande partie à Paris, où on les 
voit traîner les omnibus; les plus 
lourds servent au gros trait. L’artille¬ 
rie fait en Berry des remontes magni¬ 
fiques avec les chevaux poitevins. » 

< La mulassière, dit aussi Jacques 
Bujault, a des dispositions occultes et 
inconnues. 

L’étalon mulassier- ne se définit pas 
davantage; c’est une vieille spécialité. 
Seul, il donne la jument capable, celle 
que l’expérience montre intérieurement 
mulassière. Le nombre en est res¬ 
treint; il y a beaucoup de déchet. Les 
cincx sixièmes des juments qu’on livre 
au cheval, en Poitou, sont productives; 
il n’y a que les quvitre neuvièmes de 
colles qu’on marie au baudet qui réus- 


111 ? 

sissent. En opérant sur une autre race 
que la mulassière, les mécomptes pren¬ 
nent une bien autre proportion. Il faut 
nourrir, user sans aucun travail, treize 
juments pour avoir, chaque année, 
trois mules et trois mulets; élever tous 
les ans une mulassière, et mettre deux 
juments au cheval pour antreUnir le 
cheptel : cela fait seize bêtes. Que de 
soins, de peines et d’attention tout cela 
exige ! Aussi, quand il naît une mule, 
la joie est dans toute la famille, comme 
au désert lorsqu’il naît une pouliche 
sous la tente de l’Arabe. C’est la déso¬ 
lation lorsqu’il naît un mâle. Par con¬ 
tre, on se réjouit quand l’ânesse donne 
un fédon, c’est-à-dire un futur étalon ; 
mais la naissance d’une femelle cause 
moins de satisfaction. > 


L’Angleterre a, depuis longtemps, 
des routes aussi nombreuses qu’excel¬ 
lentes ; elle est traversée en tous sens 
par des chemins de fer ; sa race che¬ 
valine a reçu le contre-coup de ces 
créations. Les habitudes de rapidité 
qui se généralisent chez un peuple, dès 
que la vapeur lui offre ses moyens de 
locomotion, ont amené des changements 
profonds dans les exigences du com¬ 
merce. Les races moyennes ont été vi¬ 
vement recherchées et, tandis que les 
chevaux les plus pesants, mais les pluh 
vigoureux étaient allégés, les dhevaux 
de selle, au contraire, étaient fortifiés 
et grossis, de façon à ce que les uns et 
les autres puissent être employés au 
service des voitures. 

Black horse (cheval noir). Le che¬ 
val noir anglais, qui est cultivé dans 
les comtés de Leicester, de Warwick, 
de Strafibrdshire et en général dans le 
centre de l’Angleterre, vient de la 
grosse race flamande. Il est réellement 
le cheval des marécages et nulle part 
ailleurs ne se développe d’une façon 
complète. La race actuelle est formée 
de croisements avec les chevaux hol¬ 
landais : c Sa couleur est ordinairement 
d’un noir de suie, très-fréquemment 
avec une marque blanche en losange 
au front et des balzanes aux extrémi¬ 
tés ; souvent aussi il y a du blanc aux 
lèvres et aux naseaux. Le corps est 
plein, massif, compact et rond; les 
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luemtores sont larges et solidement ap¬ 
puyés, les dimensions de la poitrine 
sont vastes; les proportions des reins 
et de l’arrière-train sont larges, quoi¬ 
que très-développées; l’encolure ne 
manque pas de grâce; la crinière est 
touffue et un peu frisée; les extrémités 
sont très-velues. Cependant toutes ces 
apparences de force physique ne don¬ 
nent l’idée ni de la vivacité ni de l’éner¬ 
gie : ce colosse est beau à sa manière ; 
il traîne des poids énormes, mais à pe¬ 
tits pas et avec une grande lenteur de 
mouvement. » 

Les chevaux de cette race (qui pré¬ 
sente de nombreuses analogies avec 
notre race boulonnaise qui est moins 
puissante, mais plus belle) sont de vé¬ 
ritables géants : leur hauteur est de 
2"10 d\ I garrot à terre, leur largeur 
de poitrail de 1 mètre, leur longueur 
de et leur croupe mesure l'"12 
centim. Trop souvent, il est vrai ces 
proportions phénoménales ne sont ob¬ 
tenues qu’au détriment de la valeur 
même des animaux et l’éleveur, docile 
au goût du commerce, se préoccupe 
uniquement du développement exté¬ 
rieur des formes de la tété, négligeant 
de favoriser l’accroissement de ses qua¬ 
lités de travail, de force et de puis¬ 
sance. 

Ra.ce clydesdale. Originaire de la 
vallée de la Clyde, dans la partie occi¬ 
dentale de l’Ecosse, la race clydesdale 
est meilleure, au point de vue du ser¬ 
vice, que le cheval noir anglais, mais 
elle est moins belle et physiquement 
moins dévoioppée. 

Les Anglais, qui lui trouvent de nom¬ 
breuses analogies avec le pur sang et 
la consiilérent comme une race origi¬ 
nale, la tiennent en haute estime et 
nous empruntons à un écrivain spécia¬ 
liste de cette nation les détails suivants 
sur elle : 

« Les meilleurs spécimens du cly¬ 
desdale et de la race de pur sang ont 
une analcgl? plus étroite qu’on ne pour¬ 
rait le croire k première vue : l’un est 
l’expression de la vitesse la plus 
grande, i'autre de la force et de l’acti¬ 
vité pour mouvoir au pas les plus 
lourds fardeaux. Le pur sang est le 
type de la première aptitude, le clydes 
dale delà seconde. La longueur du 
corps et de la croupe, le puissant déve¬ 
loppement des muscles, l’ampleur de 


la poitrine, la hauteur de l’épaule, la 
symétrie des lignes caractérisent les 
deux races. Qu’on se place de face, der¬ 
rière ou de côté, on trouve la même 
ressemblance, que la mesure mathé¬ 
matique rend plus évidente encore. Le 
contraste n’existe qu’entre les formes 
gi'acieuses et délicates du cheval an¬ 
glais et la carrure plus grossière et 
plus étoffée du clydesdale. 

Le cheval fait, dans chacune de ces 
races, présente les dimensions suivan¬ 
tes, que nous donnons comme une 
moyenne générale et non comme une 
indication individuelle, attendu que ces 
dimensions varient considérablement 
dans chaque race respective : 

Pur sang. Clydesdale. 

Hauteur au garrot. . . . 1*60 1"675 

Passage des sangles . . . 1*80 1"70 

Longueur de la croupe. 0*50 0"635 

Largeur de la hanche. . 0^ 0 ^ 

Dans les deux races, les femelles ont 
environ 0'"025 de moins au garrot que 
les mâles, et les autres parties en pro¬ 
portion. Les juments de pur sang pè¬ 
sent rarement plus de 457 kilog.; le 
poids moyen est de 406 kilog. Pour les 
étalons employés à la monte, de 457 à 
508 kilog. Les juments et chevaux hon¬ 
gres clydesdales, en condition ordi¬ 
naire de travail, pèsent de 559 à 710 
kilog.; en moyenne, 635 kilog. Les 
mâles faisant la monte 710à 1,117 kil.; 
en moyenne, 812 kilog. 

La longueur, l’épaisseur et le déve¬ 
loppement musculaire de la croupe sont, 
on le sait, des qualités essentielles 
pour la vitesse; la largeur de cette 
partie est, en outre nécessaire pour 
obtenir la force unie a l’agilité ; le pur 
sang, et le clydesdale ont d’autres points 
de ressemblance, tels que la régularité 
de l’allure et la vivacité dans les mou¬ 
vements; ce dernier, toutefois, plie 
davantage,en marchant, le genou et le 
jarret, et son pas embrasse une.plus 
grande étendue de terrain. 

Vue de profil, la tète du clydesdale 
parait longue et presque carrée, elle 
est moins sèche que chez le cheval de 
pur sang; la ganache est peu dévelop¬ 
pée, la ligne du front au naseau est 
presque droite, courbe chez certains 
individus; l’œil est beau sans être 
saillant, le front est large, les oreilles 
petites, effilées et fines, la tête est assez 
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bien placée, l’encolure d’une longueur 
moyenne, l’épaule profonde et bien 
musclée, mais moins oblique que chez 
le cheval de sang; la poitrine, point 
important, est ample et profonde et la 
côte ronde pour donner large place 
aux organes digestifs et au volume 
considérable d’aliments nécessaires au 
cheval de gros trait. Legrand dévelop¬ 
pement des muscles des reins donne à 
la hanche une hauteur apparente, ce 
qui, joint à l’épaisseur musculaire du 
garrot, fait paraître le dos bas; cepen¬ 
dant on voit des clydesdales présenter 
des lignes de dessus aussi droites que 
celles des pur sang. L’articulation du 
genou et du Jarret est large et bien ac¬ 
cusée, les muscles de l’avant-bras et de 
la cuisse bien développés, moins cepen¬ 
dant dans cette dernière partie, que 
chez le cheval de sang. Au-dessous du 
genou et du jarret, les tendons sont 
gros et donnent aux canons une forme 
plate et tailÜe en latte, comme disent 
les Ecossais Suivant l’opinion com¬ 
mune, l’abondance des poils aux jam¬ 
bes est, jusqu’à un certain point, une 
preuve de la pureté de race, si cette sorte 
de frange, longue et souple, ondule der¬ 
rière le canon depuis le genou jusqu’au 
boulet; grossière, elle indique un sang 
commun; soyeuse, elle devient une 
recommandation au yeux des connais¬ 
seurs. Le mode d’élevage, il faut le 
dire, le sol et le climat influent aussi à 
un certain degré sur cette particula¬ 
rité; chez le poulain constamment 
nourri au dehors sur un sol maréca¬ 
geux et dans un climat humide, la 
frange est complètement développée; 
celui qu’on élève dans un climat sec, 
dans les hautes prairies et qu’on rentre 
pendant i’hiver, a des poils moins 
abondants. Pour en assurer et en favo- 
riser la croissance, les éleveurs ton¬ 
dent de temps en temps cette partie et 
y appliquent même un léger onguent 
vésicatoire. Le pied du clydesdale est 
large, rond et sain, la corne est forte 
et développée, conditions très-impor¬ 
tantes chez un gros cheval, pour sup¬ 
porter le poids du corps et les efforts 
considérables de traction. Sous ce rap¬ 
port, le clydesdale est bien supérieur 
au cheval flamand, qui a presque tou¬ 
jours le sabot petit. 

La couleur est un indice de la pureté 
de la race; elle est ordinairement baie. 


brune et grise; les bais et les bruns 
sont actuellement les plus estimés ; les 
gris le sont moins qu’autre^ois, et cette 
couleur était beaucoup plus commune 
il y aune quarantairio d’années; on re¬ 
proche à cette dernière robe de blanchir 
avec l’âge et d’indiquer ainsi la vieil¬ 
lesse. Le noir est peu recherché, et on 
voit peu de chevaux entiers de cette 
couleur; quelques-uns sont gris, le plus 
grand nombre est brun ou bai. Les 
marques blanches indiquent une pure 
origine; deux ou trois balzanes sont 
très-fréquentes; une seule ou bien qua¬ 
tre sont plus rares. Chez un petit nom¬ 
bre de sujets, ces balzanes montent 
au-dessus du jarret, et, exceptionnel¬ 
lement, au-dessus du genou, soit à l’un 
des membres antérieurs, soit à tous 
les deux. Les chevaux à balzanes sont 
ordinairement belle-face, et ce signe 
affecte la forme d’une bande de 
longueur et de largeur variables. La 
pelote en tête se rencontre assez sou¬ 
vent, mais l’absence de balzanes ou de 
quelque marque blanche à la tète est 
si rare, qu’elle fait douter ie la pureté 
d’origine. On ne voit pas d’alezans, de 
rouans ou d’isabelles parmi les clydes¬ 
dales purs. La couleur alezan indique¬ 
rait un cheval de pur sang ou un poney 
highland parmi les ascendants, le 
rouan et l’isabelle révélent le sang 
highland. La robe la plus estimée, nous 
le répétons, est la baie ou la brune, 
avec les jambes noires ou préférable¬ 
ment avec des balzanes. Les chevaux 
gris, bien que délaissés par la mode, 
offrent quelquefois de bons et purs 
types. 

La castration a lieu habituellement 
à l’âge d’un an, et quelquefois avant 
le sevrage. Conservé entier, le poulain 
de deux ans, dans quelques fermes, 
saillit un petit nombre dejuments. de dix 
à vingt; à trois ans, ce nombre est flxé, 
ou pourrait l’être, à garante ou cin¬ 
quante; à quatre ou cinq ans, le cheval 
est considéré comme étant dans toute 
sa force pour la reproduction. A neuf 
ou dix ans, l’étalon, passant pour être 
moins proliflque, est moins recherché ; 
mais cet affaiblissement prématuré pro¬ 
vient des excès qu’on lui a imposés à 
l’âge de trois ou quatre ans; car sou¬ 
vent on estime le reproducteur de pur 
sang à l’âge de vingt ans et au-delà. Il 
n’en est pas de même pour le clydes- 
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dale ; passé douze ans, il fait rarement 
le métier d’étalon rouleur; s’il n’est pas 
complètement usé, il est employé aux 
travaux de la ferme et ne fait le saut 
qu’accidentellement. 

Le clydesdale est d’un caractère très- 
docile et très-doux, d’une excellente 
santé et d'un bon tempérament; il a les 
actions plus vives et plus allongées 
que le nôtre, et si, au point de vue de 
la forme, il est inférieur au cheval noir 
anglais, il lui est, au point de vue des 
services rendus, évidemment bien su¬ 
périeur. > 

Parmi les espèces que souvent ont 
croise avec celle du clydesdale, on re¬ 
marque souvent la jument du tllgbland 
très-répandue dans l’île de Skye, dans 
le canton des hautes terres du comté 
d’Inverness, et dans sept autres com¬ 
tés de l’Ecossé. 

4 La jument d’Higiand, dont la taille 
varié de l'"0l à 1™55, appartient à une 
race qui s’en va et qui, depuis long¬ 
temps déjà, se reproduit, comme il 
arrive pour beaucoup de nos variétés, 
par les sujets inférieurs; les meilleurs, 
ceux dont on espère le plus d’argent, 
étant tomours enlevés par les mar¬ 
chands. Elle a la tête grosse et forte, 
le garrot un peu noyé, les épaules gé¬ 
néralement obliques, la poitrine très- 
profonde, les fesses courtes, la croupe 
avalée, les membres de dimension 
moyenne, quelquefois les jarrets clos, 
que nous appelons jarrets de vache. Le 
sabot est dur et fort; on se dispensait 
autrefois de ferrer les pieds de derrière 
et, dans certains cas, ceux de devant, 
et le cheval travaillait ainsi sans fers, 
soit dans les chàmps, soit sur la route. 
La robe est noire, gris foncé, brune, 
Isabelle, alezane, etc. Le poil est plutôt 
doux que rude, mais dans l’hiver il est 
parfois long et hérisé ; on ne voit pas 
aux jambes ces grands poils qui carac¬ 
térisent les grosses races. Les ani¬ 
maux de cette variété sont irritables, 
entêtés et même ingouvernables lors¬ 
qu’ils sont excités; ce caractère est 
sans doute inné, mais il s’aigrit aussi 
ar les mauvais traitements qu’ils su- 
issent, car.’^dans les hautes terres 
(highlands), on n’a pas le même atta¬ 
chement pour le cheval que dans les 
basses terres (Gowlands). Le cheval du 
pays fait tous les travaux, laboure, 
«enduit son maître au marché, etc. ; il 
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trotte très-vite et, bien que sans élé¬ 
gance au galop, il fait, au besoin, égale¬ 
ment preuve de vitesse à cette allure. 
Il relève le canon en marchant et a le 
pied sûr dans la montagne, tant à la 
montée qu’à la descente; il supporte 
mieux la fatigue et la misère que tous 
les autres chevaux, le poney, pur hig- 
hland, excepté. » 

Le Süffolk punch. Originaire du 
comté de Suffolk, d’où elle s’est répan¬ 
due dans ceux de Norfolk et d’Essex, 
cette race a été, prétend-on, baptisée 
punch (tonneau) parce qu’elle est de 
forme trappue et arrondie, parce qu’elle 
revêt le plus souvent, sans même être 
trop largement nourrie, un état de 
graisse extraordinaire. 

Bien ensemble et bien roulé, ce che- 
tal est facile à nourrir et s’engraisse 
facilement; il est de taille moyenne; 
son manteau est alezan ou bai clair; la 
queue et la crinière sont moins foncées, 
la tête est forte. 

Il témoigne une aptitude exception¬ 
nelle au travail, et sa fermeté dans le ti¬ 
rage est surtout remarquable. 4 Un vrai 
punch de Suffolk, dit-on en Angle¬ 
terre, tirera, jusqu’à ce qu’il tombe, à 
un signal donné et sans qu’il soit be¬ 
soin d’employer le fouet; l’attelage plie 
les jarrets jusqu’à terre et tire quelque 
pesante voiture que ce soit. » La tête 
est forte, la ganache empâtée, le cou 
épais et court, les épaules basses et 
massives, les membres courts et bien 
proportionnés, le dos droit; les reins 
larges et les hanches bien développées. 
La race püre est devenue très-peu nom¬ 
breuse; elle a pour ainsi dire disparu, 
ou du moins elle s’est notablement 
modiâée> 

Le chEv/ü:. de chaEsb {The hunter). 
Si nous passons aux faces moyennes, 
qui, nous l’avonS dit déjà, tendent à 
prendre en Angleterre un immense 
développement, nous trouvons d’abord 
le cheval de chasse, ainsi nommé parce 
qu’il supporte, mieux que tout autre, 
les dures fatigues de la chasse à courre. 

Il constituait, il y a une soixantaine 
d’années, une des plus belles races 
connues ; mais il a dégénéré sous l’in¬ 
fluence de croisements ininterrompus 
et aujourd’hui il diffère peu du cheval 
de course; il a une tendance prononcée 
à prendre une forme de plus en plus 
élancée et. bien qu’il ait besoin de plus 
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de force que lo cheval de courisc, il est 
probable, car on lui applique le même 
régime, que chaque jour davantage il 
se rapprochera de ce t 3 ’^pe. 

Clkveland bai. L’ancienne race cle- 
veiand a, sous l'influence des croise¬ 
ments répétés avec le pur sang,compléte- 
ments disparu. *■ 

La race actuelle que Ton appelle 
clereinnd bai, est plus flne, plus distin¬ 
guée, plus vive que l’ancienne ; mais 
elle est moins forte, elle répond à notre 
race carrossière des plaines de Nor¬ 
mandie. 

MecklemkowiP* 

Race tnecklembourqeoite. La race mec- 
klembourgeoise, elle aussi, s’est sensi¬ 
blement modifiée par les croisements 
réitérés qu’on lui a fait subir avec le 
pur sang. 

c Les extrémités se sont raccourcies, 
les régions supérieures des membres 
se sont allongées. 

Le cheval mecklembourgeois, qui 
n’était pas fort estimé, a gagné à ce. 
croisement une vivacité, une beauté et 
une allure pleine de distinction qui en 
font un cheval digne d’être estimé. 

Le Hanovre, quoique la population 
chevaline y soit assez considérable, n’a 
pas de race propre. Les chevaux y sont 
beaux, mais, comme en Angleterre, les 
races se sont éteintes sons les croise¬ 
ments successifs que Ton a faits avec 
le pur sang. 

La Hollande ne mérite d’étre citée 
que pour mémoire. Lourde, lympbati- 

Î ue, c’est bien la plus mauvaise race 
es chevaux du nord. 

BuMle. \ 

Les races russes sont assez peu con¬ 
nues en France; cependant on entend 
beaucoup parler et on raconte des mer¬ 
veilles du Rissah, trotteur russe qui ap¬ 
partient à la race des-chevaux d’Orlow. 

On dit les rissah infatigables, durs à 
I- fatigue, d’une sobriété .sans exemple. 
Ihs joignent à toutes ces qualités une 
trc'B-grande légèreté ; ils font» dit-on, 34 
UlowMres k rb«ttr«< Le eeul défaut 
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qu’on puisse leur reprocher, c’est une 
conformation un peu irrégulière. 

Les rissah sont indépendants de toute 
alliance étrangère et se reproduisent 
eux-mêmes. 

Les trotteurs d’Esthonie, de Viatka 
et de Koliwan sont cités commeégalant 
en vitesse les chevaux d’Orloff, mais 
ils sont moins bien conformés. 

IVorwê|^. 

Le trouvère de Norvège joint l’am¬ 
pleur des formes èla rapidité. De gran¬ 
des distances sont franchies rapide¬ 
ment par lui^en hiver, attelé au trai- 
neau de rigueur. C'est un cheval de 
trait rapide. 

Amérlaae. 

c Les trotteurs américains, dit 
M.Qayot, forment véritablement race à 
part ; on les a créés en vue delà rapidité, 
en vue de la vitesse, dans une contrée 
où l’on avait spécialement besoin d’un 
moteur capable de traverser de larges 
espaces à une allure vive et soutenue. 
On a fait sur ce.point, dans l’Amérique 
du nord, pour lé trotteur, ce qu’on a 
fait en Angleterre pour le pur sang: 
on a recherché les meilleurs, c’est-à- 
dire les plusvites et les plus résistants, 
on les a mariés entre eux, et on a fixe 
dans leur nature cette admirable apti¬ 
tude d'une rapidité au trot vraiment 
extraordinaire et d’une utilité pratique 
immédiate. > 

SalM. 

La Suisse n’a aucune prétention hip¬ 
pique ; elle a voulu produire pour elle, 
sans chercher à faire le commerce de 
chevaux. Elle a,complètement atteint 
sont but; le cheval suisse répond àtous 
les besoins du pays; l’éleveur ne l’a 
pointgâté par des mariages ; mais il l’a. 
depuis quelques années, amélioré par 
des sélections intelligentes. ‘ 

Chevaux de trait de la Belgique. 
— Race flamande. La race flamande est 
la souche de toutes les familles cheva¬ 
lines de la Belgique et il n’existera 
guère entre ce.-l variétés diverses et 
elle d'autres difiérences que celles 
u’ont produites le climat ou la dissem- 
lance des noarrttarea. « Ainsi « dU 
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M. Eugène Gayot, dans le Hainaut, 
dans le Brabant, dans la province de 
Namur, plus de sécheresse dans la 
constitution de l’atmosphère et d’éléva¬ 
tion dans le sol, donnant aux nourritu¬ 
res plus de véritables substances et 
moins de volume, font la fibre animale 
plus énergique, le tempérament plus 
musculaire et moins lymphatique que 
dans les contrées plus basses où l’air 
plus chargé d’eau, où le sol plus hu¬ 
mide favorisent davantage, dans le dé¬ 
veloppement des plantes, les caractères 


rection avalée répond à la construc¬ 
tion générale du cheval particulière¬ 
ment livré au trait. Les hanches pré¬ 
sentent un grand écartement et don¬ 
nent à l’arrière-main une grande 
ampleur d’où on voit la force, d’où vient 
aussi la résistance aux fatigues pro¬ 
longées. Les dimensions du corps sont 
en harmonie avec le développement de 
ses parties. Ainsi, la poitrine est large 
suffisamment descendue; l’épaule est 
forte et l’avant-bras très-musculeux. 
La surface du genou est très-étendue, 
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ou les propriétés inhérentes à de pa¬ 
reilles conditions. 

Du reste, le cheval flamand sort de la 
même souche que notre cheval boulon¬ 
nais avec lequel il a conservé beau¬ 
coup d’affinité. Il mesure de à 
1“ 65. La tête est bonne dans ses pro¬ 
portions et pure dans la ligne anté¬ 
rieure; l’encolure est forte sans rien 
de disgi'acieux, mais courte comme 
dans les races vouées depuis des siècles 
aux travaux lents, à l’allure du pas ; le 
garrot n’est pas assez proéminent, il 
est noyé, souvent affaissé; la région 
du dos est plus basse que la croupe, 
qui en parait plus hante et dont la di- 


pers-an. 

bien conformée, quoique trop effacée ; 
mais l’articulation correspondante dans 
le membre postérieur, le jarret n’offre 
pas dans ses dimensions, bonnes d’ail¬ 
leurs, la netteté et la sécheresse de tis¬ 
sus qui le rendaient beau, large, évidé, 
résistant. Cette imperfection est nota¬ 
blement marquée chez les produits qui 
naissent sur le littoral de la Manche, 
et prennent dans le pays le nom de race 
du Furnembach. Ce n’est qu’une variété, 
très-voisine même, et fort belle quant à 
l’ensemble des formes, mais qui est lym¬ 
phatique. Ce dernier caractère a sa 
source dans le séjour prolongé sur des 
pâturages bas et humides et dans le ré- 
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pime d’écurie qui, là, plus qu’ailleurs, 
substitue volontiers l’usape do la carotte 
k celui de l'avoine. Au-dessous de l’ar¬ 
ticulation principale dans chacun des 
deux bipède-, le canon est ^ôle, le 
tendon est failli, les extrémités sont 
garnies de poils longs et grossiers; le 
pied enfin est volumineux et très- 
écrasé. L’imperfection du pied se cor¬ 
rige par le transport sur un sol plus 
élevé et moins humide; celle de la ré¬ 
gion supérieure est plus malaisée a 
combattre par la difficulté de trouver 
cette partie riche et forte chez des as¬ 
cendants, chez des père et mère. Plu¬ 
sieurs générations deviennent néces¬ 
saires pour lutter avec avantage contro 
un défaut très-ancien et qui offre tou¬ 
jours à l’éleveur une résistance opi¬ 
niâtre. 

Les environs de Courtray, Aude- 
narde, Gand et Grammond élèvent une 
autre variété de la race, assez recher¬ 
chée et moins lourde que celle de Fur- 
nembach ; la plus estimée cependant est 
celle du Franc de Bruges, laquelle se 
distingue par plus de régularité dans 
les formes, une plus réelle énergie 
dans les allures plus dégagées, assez 
rapides même eu égard au volume du 
corps. 

Comme tout cheval quelconque, celui 
des Flandres n’est pas beau lorsqu’il 
est dégénéré, quand les masses char¬ 
nues manquent de développement, lors¬ 
que le désordre a été jeté dans la struc¬ 
ture intime et les rapports des diverses 
parties entre elles. Alors les défectuo¬ 
sités sont plus marquées, et le laid 
s’ajoute au commun, les formes se 
montrent décousues ; le corps s’allonge 
outre mesure; la poitrine se rétrécit, 
se resserre; la tête devient lourde, hé¬ 
bétée ; la croupe s’affaisse, les membres 
s’amincissent, les pieds grossissent et 
s’aplatissent tout à la fois ; le tempéra¬ 
ment musculaire s’efface et le vice lym¬ 
phatique prend le dessus; dès que 
celui-ci domine, il est bientôt suivi du 
triste cortège des maladies dont il est 
la source féconde. On trouve, à des de¬ 
grés divers, des représentants de ces 
existences dans les environs d a Bruxel¬ 
les, de Louvain, de Tirlemont,de Saint- 
Trond, dans le Limbourg; mais nous 
avons indiqué le siège de la race et le 
berceau de celles de ces tribus qui ap¬ 
pellent le consommateur lorsqu’^^lles 


ont été l’objet des attentions d’un édu¬ 
cateur intelligent. » Ajoutons que le 
cheval flamand a bon caractère, est 
doux, i)atient, qu’il est rarement ma¬ 
lade et travaille bien. 

Cheval du Hainaut et de Natnur. Les 
rovinces du Hainaut et de Namur qui, 
ien que formant à peine le quart du 
royaume, nourrissent le tiers de la po¬ 
pulation chevaline, sont habitées par 
une variété qui a pris le nom de cheval 
du Hainaut. « Il est fort et robuste; il 
a le poitrail ouvert et musculeux, les 
épaules puissantes, la côte bien arron¬ 
die et le rein court. Sa partie faible est 
le bas des membres, qui ii’a pas assez 
d’ampleur; l’articulation du jarret 
n’offre pas assez de largeur non plus. » 
Cette variété se subdivise elle-même 
en deux sous-variétés : « L’une exclusi¬ 
vement propre au tirage lent, au gros 
trait; l’autre plus apte à des services 
qui réclament plus de rapidité dans 
faction. La première, plus répandue, 
mesure de 1“59 à du garrot à 
terre; c’est l’espèce favorite du cultiva¬ 
teur, qui l’emploie de bonne heure, et 
sans trop de ménagement, aux plus 
rudes travaux des champs ; c’est aussi 
l’espèce privilégiée des grosses indus¬ 
tries, du carrier, du charbonnier, du 
brasseur... La seconde, moins haute, 
moins corpulente, plus légère d’ail¬ 
leurs, est principalement élevée dans 
le Borinage, en vue du service, relati¬ 
vement vite, des omnibus et des mes¬ 
sageries. C’est toutefois le même cheval 
au fond; les différences ne se trouvent 
que dans un développement moindre 
ou plus considérable, résultant de la 
nature même des aliments. Chez l’un, 
le tempérament est plus lymphatique, 
chez l’autre, la constitution est plus 
musculaire : tous deux sont d’un éle¬ 
vage facile, et, comme tout cheval no 
ft/ood, c’est-à-dire loin du sang, n’offrent 
à ce principe qu’une faible résistance 
lorsqu’on s’applique à les transformer 
par voie de croisement. » 

Cheval du Brabant. La population che 
valine du Brabant est nombreuse, mal' 
elle n’offre rien de remarquable. « Le 
cheval brabançon appartient à la grosse 
espèce. C’est le cheval de trait lourd ^ 
commun et tant soit peu décousu dans % 
ses formes, par suite de la négligence 
qui a présidé autrefois à sa reproduc¬ 
tion. U a conservé aon volume et sa 
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taille, mais il a perdu l’ensemble, cet 
accord entre toutes les parties sans le¬ 
quel il n’y a pas de beauté chez le che- 
yal de trait. Il a donc dégénéré à ce 
point de vue ; ses caractères distinctifs 
se sont effacés pour descendre au ni¬ 
veau propre aux animaux déformés ; le 
commun a pris le dessus, toutes les 
lignes se sont altérées, quelques par¬ 
ties se sont affaiblies, d’autres sont de¬ 
venues le siège de tares déshonoran¬ 
tes. » La population chevaline du 
Brabant est, grâce aux mesures prises 
par l’Etat, à la veille de redevenir ce 
qu'elle était et sa force répondra bien¬ 
tôt à ses vastes proportions. 

Cheval de la Heelaye. Le cheval de la 
Heslaye, qui est assez répandu dans la 
province de Liège, se rapproche beau¬ 
coup du cheval brabançon : lui aussi 
est un cheval de trait commun et lourd; 
il n’offre aucune particularité à signa¬ 
ler. « Le cheval hesligon est tant soit 
peu déchu; il n’est pas beau; peut-être 
même est-il franchement laid. Sa repro¬ 
duction n’est pas entourée de tous les 
soins nécessaires à une prompte amé¬ 
lioration; la nourriture qu’il con¬ 
somme est plus aqueuse et débilitante 
que riche et substantielle; le travail le 
saisit trop tôt, et son prix de vente, eu 
égard même à son prix de revient, est 
trop iaible pour stimuler le zèle de 
l’éleveur. C’est un cheval médiocre qui 
n’excite que médiocrement l’enthou¬ 
siasme du détenteur. > 

Le cheval du Coudray. Âigourd’hui fort 
déchu, < le coudrayer parait avoir eu 
quelque réputation autrefois. Il est re¬ 
commandé par des qualités fondamen¬ 
tales, et notamment par l’énergie avec 
laquelle il résistait à de pénibles tra¬ 
vaux, comme ceux que nécessite le ti¬ 
rage rapide de diligences pesamment 
chargées. La structure était ensemble; 
il avait ses caractères propres, un cer¬ 
tain cachet. Aujourd’hui le cheval du 
Coudray n’existe plus guère que par le 
souvenir : le fermier cesse de le pro- 
ânire. Sa tendance est à l’élevage de 

r tulains nés ailleurs, achetés de deux 
trois ans, et vendus une ou deux an¬ 
nées après. C’est une industrie nou- 
veUe,'^moins chanceuse que l’autre, 
dont les bénéâces, ont fait place à des 
pertes que le cultivateur cherche natu¬ 
rellement à éviter. Cétte situation avait 
tourné les idées de l’éleveur sur la pro¬ 


duction du demi-sang. » Quoi qu’il en 
soit, le cheval duCoudrav, bien qu’il s )it, 
luiaus.si, trts-r. pandudans la province 
de Liège, qui nourrit environ 32,000 che¬ 
vaux, est, tout au Icontraire du cheval 
si lourd de la Heslaye, assez léger pour 
être encore considéré comme apte au 
service des messageries ou des postes; 
il pourrait aussi être employé dans l’ar¬ 
tillerie comme cheval d'âttelage. Ce 
n’est donc pas une race perdue et, si 
l’éleveur revient à elle, lui rend une 
partie de sa faveur et de ses soins, il 
pourra, sans trop de peine, la relever 
et la replacer à son rang ; la négligence 
seule l’en a fait descendre. 

Chevaux africains. Le cheval afri¬ 
cain, dont la race avait atteint jadis un 
haut degré de prospérité et qui était très- 
recherché, est fort déprécié aujour¬ 
d’hui. « Il fait partie, dit M. Eugène 
Gayot, de ces races orientales dégéné¬ 
rées dont la structure n'a plus d’har¬ 
monie, qui s’allongent en s’alourdis¬ 
sant, tandis que la tête se bombe, 
ue l’oreille se néglige, que le port 
e queue disparait.Cependant l'am¬ 
pleur des membres reste, l’aplomb 
aussi se conserve et sous ce vilain por¬ 
trait, il faut en convenir, on retrouve 
toujours un cheval de guerre plus ou 
moins résistant et sobre, toujours pro¬ 
pre à porter un soldat et tout son atti¬ 
rail. » Cette race se subdivise en trois 
variétés : le cheval saharien, le cheval 
barbe, le cheval tunisien. 

Cheval saharien. Ce cheval, qui est 
surtout répandu dans les environs de 
Tébessa, est ainsi décrit par M. Magne : 
« Petit de taille; corps bien propor¬ 
tionné; côte ronde; poitrine large; 
épaule longue et' oblique; croupe bien 
développée; queue très-bi'm plantés 
cuisses volumineuses; avant-bra longs, 
charnus ; tendons forts, bien détachés; 
pied luisant, trop souvent petit; enco¬ 
lure bien sortie; front large; chanfrein 
droit, épais; gorge forte, ganaches 
écartées. 

Par la finesse de sa peau, le soyeux 
de ses crins, ce cheval rappelle les 
plus beaux individus du type arabe. Il 
est produit surtout dans le Sahara ab- 
gérien. > 

Cheval tunisien. Répandu principale¬ 
ment dans les environs de Tunis, dans 
les plaines du Chélifi à l’ouest et dans 
les vallées de Sétif à l’est, le cheval tu- 
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nisiea, qui présente, parait-il, de nom¬ 
breux points de ressemblance avec les 
chevaux des plaines grasses de la 
Perse, affectionne les terres humides, 
mais salubres en même temps. Il a la 
« taille haute, le corps bien pris, les 
muscles puissants, l’encolure nouée, 
la tête lonsrue, un peu busquée, la 
croupe charnue; les membres forts, la 
peau et les crins d’une finesse moyenne. » 
Notre gendarmerie algérienne n’em¬ 
ploie pas d’autres chevaux. » 

Cheval barbe. Le cheval barbe est 
considéré comme constituant la race 
propre de l’Algérie, f II a reteuu de ses 
ancêtres, dit M. de Curnieu, une robe 
asse; souvent grise, quelquefois truitée 
et avec les crins noirs. Il a souvent 
l’épaule assez belle et la poitrine pro¬ 
fonde, mais la croupe est toujours mar¬ 
quée, étroite et mince, avalée, avec 
des jarrets clos et généralement un 
appareil très-faible pour la masse en¬ 
tière du corps. Du reste la constitution 
est bonne et le caractère docile. » « Il 
a le corps long, dit de son côté M. Ma¬ 
gne, la poitrine profonde, mais souvent 
plate, le dos un peu voûté, le garrot 
bien sorti, l’encolure un peu nouée, la 
tête longue et sèche, les oreilles gran¬ 
des, la croupe tranchante. L’extérieur 
du corps—la peau, les poils, les crins— 
est moins fin que dans le cheval saha¬ 
rien. Quoique laissant à désirer quant 
aux formes, ces chevaux sont pleins de 
qualités; s’ils ont moins de brillant que 
le type saharien, ils ont en général, 
autant de force que de rusticité. 

Communs sur toute la surface du 
pays, il ont toujours été appelés barbes 
et proviennent des juments que l’on 
trouve dans toutes les tribus. Comme 
ces juments sont données tantôt à 
l’âne, tantôt au cheval, nous nous 
sommes demandé si le cheval algérien 
ne doit pas la croupe de mulet, la tête 
forte, les oreilles longues, le dos voûté 
qui le distinguent, à l’infiuence de l’âne, 
lequel, en fécondant les juments, exer¬ 
cerait sur les ovaires une impression 
qui se fait sentir dans les gestations 
suivantes, lor^ même que les juments 
sont livrées au clieval? » Ajoutons que 
les chevaux barbes sont, en Algérie, 
plus nombreux que tous autres et si¬ 
gnalons, en terminant ce rapide aperçu 
des chevaux africains, une espèce de 
€ petits chevaux ventrus, à croupe 


roide, à poils gros, à crins roides, qui 
se distinguent par beaucoup de sobriété 
et rendent de grands services; ils n’ap¬ 
partiennent à aucune des trois variétés 
dont nous venons de parler et sont 
très-répandus dans toute l’Algérie. » 

IjES po.\evs. 

L’Angleterre qui, depuis longtemps, 
nous a dépassé dans l’economie du bé¬ 
tail et dans l’amélioration de la race 
chevaline en particulier, a eu ces races 
légères presque contrefaites et exiguës 
de formes comme nous en possédons 
encore en France ; mais peu à peu, par 
un travail continu, elle a grandi ses 
races légères, leur a donné de l’am¬ 
pleur, etc. Gomme races de petite taille, 
il ne reste plus en Angleterre que les 
poneys. La petite taille des poneys n’est 
due ni à l’abandon ni à la misère, mais 
à l’insuffisance des produitsdu sol. 

« Les poneys, dit M. Oayot, n’arri¬ 
vent pas à 1 mètre 40, les chevaux qui 
mesurent cette taile prennent le nom 
de galloivay. 

On accorde aux uns et aux autres des 
soins qui les maintiennent à une cer¬ 
taine hauteur et leur donnent bien plus 
de valeur que n’en ont chez nous les 
chevaux de pareil acabit. 

Ils ont les formes assez générale¬ 
ment rondes; ils sont gracieux et sou¬ 
ples, d’un naturel doux et rappellent 
plus ou moins le type oriental ou l’an¬ 
cien caractère espagnol, voisin lui- 
même de l’autre type. 

Une troisième expression the cab, 
désigne ce que nous appelons en France 
un double bidet, c’est-à-dire un cheval 
de stature presque moyenne, mais ra¬ 
massé, ample dans les membres, fort 
dans ses articulations et capable de 
porter de gros poids. 

Dans leur ensemble, les galloways 
rappellent de très-près nos bidets bre¬ 
tons. 

C’est la môme conformation, ce sont 
les mômes qualités, les mêmes défauts. 

On les trouve d’ailleurs dans le pays 
de Galles, qui offre tant d’analogie 
avec notre Bretagne. 

Donné à la ponettedu pays de Galles, 
l’étalon arabe fait merveilie. Le même 
mariage produit chez nous les plus 
charmants chevaux. 

Des arabes de bon choix, accouplés 
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avec nos bidettes de Eriec, de Corlay, 
de Rostrenen, ont laissé des animaux 
d’une belle et forte structure, quoique 
petits, et dont les hauts faits ont sou¬ 
vent signalé le mérite: à la chasse, aux 
pardons et à la suite de paris extraor¬ 
dinaire. 

Le PONEY DE CouHANiARAS, dans le 
comté de Galway, est très-peu connu 
hors du district qu’il habite, bien qu’il 
y soit assez nombreux. 

Il offre cette particularité qu’il est 
d’origine espagnole et qu’il n’a, dit-on, 
encore subi aucun mélange. Il vit à 
peu près à l’état sauvage comme notre 
race Camargue. 

Sa robe est brune comme l’était celle 
de l’ancien cheval andaloux, son an¬ 
cêtre. 

Il n’est pas beau sous le poil long et 
touffu qui le protège contre l’humidité 
excessive du climat; mais il a conservé, 
tout en s’amoindrissant, le cachet de 
ses pères, sauf la croupe qui s’est ar¬ 
rondie. » 

Les PONEYS DE SCHETLAND, plUS pe¬ 
tits, moins gracieux, aux membres 
minces, mais à la tête forte, à l’enco¬ 
lure épaisse, aux épaules rondes, à l’ar¬ 
rière-main développée et large, t sont 
dans leur île natale, dit David Soro, 
presque laissés dans un état de liberté 
complète jusqu’au moment où on s’en 
saisit pour en tirer usage. Ils n’ont pas 
d’autre abri contre les tempêtes con¬ 
tinuelles d’une mer orageuse que ceux 
que leur offrent les falaises, les ravins 
et le penchant des collines, et ils n’ont 
presque aucune nourriture que celle 
qu’ils peuvent arracher aux marais 
pleins de joncs, aux collines couvertes 
de bruyères et aux rivages stériles du 
pays. Ils sont couverts de longs poils 
qui s’épaississent sur eux au point de 
leur servir, p«ur ainsi dire, de vêle¬ 
ment et d’abri contre l’inclémence de 
la saison; leur couleur est générale¬ 
ment bai ou brune, quelquefois mé¬ 
langée de blanc, et souvent d’un noir 
terne. On en trouve également de pies. 
Ils sont intelligents et rusés, et savent 
bien se glisser dans des pièces de blé 
en vert quand l’occasion s’en présente. 
Ils sont doux et se plient aisément à 
l’obéissance; et lorsqu’ils sont appri¬ 
voisés et bien traités, ils montrent 
presque autant de sagacité qu’un chien. 
Iis entrent dans les appartements pour 


recevoir des croûtes de pain et se cou¬ 
cher par terre. Quelquefois on les a 
transportés à quelque distance dans des 
mannes. Ils sont très-recherchés dans 
les fêtes équestres et dans les cirques ; 
ils sont dressés dans ce but beaucoup 
plus aisément que toute autre espèce 
de chevaux. Ainsi, on les fait sauter 
dans les cerceaux, et on leur apprend, 
lorsqu’ils rencontrent une barrière, à 
sauter par-dessus et passer dessous, 
selon qu’il leur est commandé. On les 
emploie comme chevaux de selle d’en¬ 
fants ; on rie saurait, pour cet usage, 
se servir d’animaux plus sûrs. La con¬ 
sommation en est considérable, et le 
serait encore davantage si la race était 
plus nombreuse. L’attention doit être 
apportée sur l’élève de ces quadrupèdes, 
afin de leur conserver cette particu¬ 
larité de taille et de formes qui leur 
donne du prix. > 

Le PONEY d’Ecosse, né au milieu des 
montagnes, est le cheval des pays ac¬ 
cidentés, des marécages, des marais. 
Très-répandu en France, il est de cou¬ 
leur noire peu foncée, c il a le poil 
abondant, les membres robustes et so¬ 
lidement appuyés, le pied bien fait et 
sûr, la marche parfaitement assurée. 
Le corps est plein et bien roulé, le poi¬ 
trail est ouvert, et l’arrière-main large 
et développée. Il est lent et paresseux: 
il manque d’ardeur; mais il est sobre, 
vit de peu et n’exige presque aucun 
soin d’hygiène. 

Le PONEY BRENNON. Le cheval de la 
Brenne (Indre) € mesure, dit M. Eu 
gène Gayot, de 1 mètre 10 à 1 mètre 
45; il a la tête carrée, mais un peu forte, 
chargée de ganache et mal attachée ; 
l’œil proéminent. L’encolure est courte 
et mince, le garrot est bas, l’épaule 
manque de longueur, mais elle joue li¬ 
brement. La côte est roide, U ventre 
est volumineux et bas comme chez tous 
les animaux qui vivent d’aliments gros¬ 
siers. Le rein est, malgré cela, court 
et bien soudé ; la croupe est as.^ez large 
et la queue plantée haut. La membrure^ 
est solide et couile dans ses rayons 
inférieurs; le pied est petit. » C’est 
presque à l'état sauvage que vit le che¬ 
val brennon; il est énergique, labo¬ 
rieux, dur à la fatigue et, si sa race a 
besoin d'être araelit)rée, il n’en rend 
pas moins tous les services qu’il est 
capable de rendre tel qu’il est. 
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Le PONEY LANDAIS est fépandu dans 
l’arrondissement de Bazas,dans la lande 
de Bordeaux, même aux environs de 
Lespare- « Sa taille flotte entre l"’20 
ot imso; il est sobre, nerveux, sûr, 
très-recherché pour le service de la 
selle ; on en forme même de très-jolis 
petits attelages, et il s'y montre plein 
de feu, vraiment infatigable. Sa confor¬ 
mation est régulière. Il a la tète carrée, 
souvent expressive; une grande liberté 
d’épaule, le jarret assez nettement ac¬ 
cusé; le rein court et la queue généra¬ 
lement bien attachée. 

On lui voudrait l’encolure plus lon¬ 
gue, la hanche meilleure, les tendons 
plus larges, le jarret moins coudé. » 

Le PONEY BARBATRE, qui était origi¬ 
naire de l’île de Noirmoutier et de l’île 
Dieu (Vendée), ne constitue plus au¬ 
jourd’hui qu’une race bieu peu nom¬ 
breuse, et qui se perd de jour en jour. 
Il y a lieu de le regretter ; car * par leur 
conformation et leur taille, les repré¬ 
sentants de cette race sont de charmants 
poneys pleins de vigueur; ils ont le pied 
sûr et ne manquent pas d’une certaine 
vitesse; les membres sont minces et 
pourtant forts dans leurs alttaches; la 
crinière est longue et le front se perd 
sous l’épaisseur du toupet; les extré¬ 
mités sont également très-garnies de 
poils. L’aspect général est plus sauvage 
que civilisé; mais un peu de toilette le 
relève et donne à la physionomie quel¬ 
que gentillesse. Le cheval barbâtre a 
le caractère facile ; il devient une agréa¬ 
ble monture pour dames. » 

Le PONEY CORSE mesure à peine 1“40. 
D’un tempérament très-ardent, très-vif 
mais d’une complexion grêle, de petite 
taille, il vit presque toujours en liberté, 
en plein maquis, se nourrissant de ce 
qu’il y trouve, pendant l’hiver, des 
feuilles sèches et d’écorces seulement. 
Tout à fait abandonné à lui-même, il 
n’est l’objet d’aucun soin, d’aucun croi¬ 
sement et n’existe pour ainsi dire qu’à 
l’état sauvage. 

Le PONEY ISLANDAIS est le plus petit 
cheval connu; c’est surtout dans la 
Finlande que les membres de cette fa¬ 
mille sont de véritables nains. 

c Le cheval islandais, grêle, mais so¬ 
bre, énergique et bien doué sous le 
rapport du tempérament, porte ordinai¬ 
rement le manteau bai, mais d’une 
nuance terne; son poil est long et touf- 


fb; la crinière et la queue sont ample* 
ment pourvus. La tête est longue, l’œil 
est pet^t, la ganache est longue; 
ces caractères ne donnent pas à la 
physionomie un aspect très-agréable, 
et d’ailleurs la brièveté de l’encolure 
n’ajoute rien de gracieux au bout de 
devant; mais la poitrine est bonne, 
large et profonde ; le corps et le rein 
sont bien conformés, les membres sont 
solides, bien que les parties tendineu¬ 
ses ne soient pas aussi nettement accu¬ 
sées qu’on pourrait le désirer; le sabot 
est bien fait, le pied est sûr, la taille est 
grande quand elle atteint 1"20. » 

€ Tous les voyages, dit d’un autre 
côté M. Xavier Marmier, se font en 
Islande avec des chevaux d’une race 
particulière, des chevaux petits comme 
ceux de la Corse, forts et adroits comme 
ceux des Pyrénées, agiles comme les 
poneys de l’Irlande. La nature les a 
donnés, comme une compensation, à 
cette pauvre terre d’Islande, car ils sont 
doués d’une patience, d’une douceur, 
d’une sobriété admirables. Le voyageur 
peut se fier à eux quand il gravit les 
montagnes, quand il traverse les ma¬ 
rais. L’instinct les guide , à travers les 
sinuosités les plus tortueuses et le sol 
le plus fangeux. Là où ils posent le pied, 
le terrain est sûr; s’ils tâtonnent, c'est 
qu’ilscherchentleurroute;s’ilsrésistent 
à la bride, c’est que le cavalier se trompe. 
Quand ils ont voyagé tout le jour, l'is¬ 
landais les lâche au milieu des champs; 
il s’en vont ronger la mousse des ro¬ 
chers, et reparaissent le lendemain, 
frais et dispos comme la veille. Quand 
vient l’hiver, le sort de ces pauvres 
bêtes est bien triste. Le paysan, qui 
n’a jamais assez de foin pour nourrir 
tout son troupeau, garde seulement un 
ou deux chevanx et chasse les antres 
dans la campagne. C’est grand’pitié que 
de les voir aller errer au hasard pour 
chercher un peu de nourriture et un 
abri. Ils grattent le sol avec leurs pieds 
pour trouver sous la neige quelques 
touffes de gazon. Ils s’en vont au bord 
de la mer mâcher les racines flottantes 
des fucus; quelquefois on les a vus 
ronger les planches humides des ba¬ 
teaux. Lorsque le printemps arrive, 
beaucoup d’entre eux ont péri, et ceux 

Î ui résistent à la disette et à la rigueur 
e l’hiver sont tellement maigres et ex¬ 
ténués, qn’à peine peuvent-ils se soute 
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nir; mais dès que la neige est fondue 
et que l’herbe pousse, ils reprennent 
leur vigueur. » 

Dm AmélloratloiM. 

Chaque jour, on cherche à améliorer 
la race chevaline; nous allons exami¬ 
ner brièvement quels sont les moyens 
de provoquer ces améliorations. 

Les moyens employés, pour l'amélio¬ 
ration de la race chevaline, sont de 
deux essences différentes, les uns dus à 
l’intervention de l’Etat et les autres à 
l’initiative pavée. 

Des haras. Les haras sont une insti¬ 
tutions créée par Colbert, en 1665, sup¬ 
primée en 1791, puis rétablie par la 
Convention et enfin définitivement éta¬ 
blie en 1806. C’est là que l’Etat élève des 
chevaux modèles destinés à relever 
la race chevaline dans les pays où 
sont situés les dépôts. 

Nous n’entrerons pas ici dans de 
grands détails sur l'administration des 
haras, nous dirons seulementque cette 
institution est loin de rendre les servi¬ 
ces qu’on en attendait. 

L’Etat a encore adopté un autre sys¬ 
tème qui consiste à intervenir dans le 
choix des étalons en donnant au sujet 
qui lui est présenté une approbation 
oflScielle. 

Un décret de 1860 donne, aux étalons 
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approuvés, une subvention ainsi fixée. 

Pour un étalon pur sang de 500 à 1500 l'r. 

— 1/2 — 400 à 1000 

— -- trait 300 à 500 

Des primes sont aussi accordées aux 
poulinières primées de ces catégories. 

Là encore nous ne nous étendrons 
pas sur les inconvénients que peut pré¬ 
senter ce système de centralisation à 
outrance; il faut laisser et l’initiative 
privée toute son indépendance et ne pas 
apposer le sceau ofl3ciel du gouverne¬ 
ment jusque sur les animaux repro¬ 
ducteurs. 

Etalons départementaux. Quelques con¬ 
seils généraux ont compris la situation 
dans laquelle se trouvait l’industrie 
chevaline dans leurs départements et ils 
ont voté des fonds pour l’acquisition 
d’étalons, qui sont ensuite répartis dans 
les localités où ils sont reconnus néces¬ 
saires. 

Cette répartition se fait de diverses 
manières : ou bien, comme c’est le cas 
le plus général,les étalons sontconfiés 
à des particuliers, qui prennent l’enga¬ 
gement de les livrer à la saillie des 
femelles pendant un temps déterminé 
et à des conditions convenues, au béné¬ 
fice d’en devenir ensuite propriétaires 
gratuitement; ou ces étalons sont mis 
en vente aux enchères, de gré à gré, 
suivant ce qui parait le plus conve¬ 
nable. 


tableau des croisements tentés avec les races françaises 

ET LES PRODUITS OBTENUS. 


RAGES PRIMITIVES 


RAGES 

avec lesquellet a eu lien 
LE CAOISEMBNT. 


PRODUITS OBTENUS. 


CiaargM. 


Pur sang anglais. 


Vtfilatlaii akmllaa Anglo-arabe. . 
deaPyréaeet. . . . 

Id.Arabe. 


Id.Anglais. 

Id.Gommui 


Les produits obtenus par ce oroiaement étaient asseï 
satisfaisants et de beaucoup plus avantageux que ceux 
obtenus avec l’étalon du pwiys appelé Grignon. — 
Cependant les chevaux nés de ce croisement résis¬ 
taient moins bien aux àpretés de l’hiver. Ces essais ont 
été tentés sur une très-petite échelle. 

Ce croisement donne d« magnifiques chevaux de 
cavalerie légère. 

Le che'^al arabe^ croisé avec les Juments dea Pyré¬ 
nées, est insuffisant et rapetisse la race. 

Il la découd, il la fait plus grande mais il Tfolatit. 

11 lui ôte sa distinction, gûio ses formes. Seul le 
croisement alternatif peut prendre la place de l'étalon 
anglo-arabe ; mais ce mode de procéder est lent et ue 
réussit pas toujoura. 
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RACKS PRIMITIVES 

1 

RAGES 

avec lesquelles a eu lieu 

LE CROISEMENT. 

Cheval de l'Aveyron. 

Anglo-arabe. 


Pur sang anglais. 


Anglo-arabe. 




Pur sang anglais. 

f . . . . . 


Alsa^^ienno ^. 

Anglo-normand. 

Ardennaise belge. . . 

Gros cheval des Flandres. 

M. 

Pur sang anglais . 

noalonnaise . 

1 

Pur sang anglais . 

Pereberonne . ... 

Pur sang .. 

Bretonne. ... . . 

Percheron . 

Ardennaise . 

Pur sang. • .. 


1 


PRODUITS OBTENUS, 


Ne peut avoir que d’excellents effets: il ii*<în serait pis 
(lememe si l’on avait tout de suite recours au pur sang 
a ri filais. 

Excellents effeu. — Le cheval est grandi, prend dt 
réioffe. de la distinction et une grande vigueur. 

Les produits obtenus par le croisement avec l’anglo- 
arabe ont été aussi satisfaisants que possible. Cepen¬ 
dant quelques éleveurs ont vouju essayer si le pur 
sang anglais ou le pur sang arabe ne seraient pas pré¬ 
férables. Les résultats obtenus par ce croisement ont 
été très-défectueux, et si l’on veut améliorer la race 
auvergnate c’est l’étalon anglo-arabe qu’il faut em¬ 
ployer. 

La population chevaline de l’Anjou est, depuis 
quelque temps, considérablement améliorée, puis¬ 
qu’elle est devenue, de race commune, une race de 
choix. Ces résultats ont été obtenus par l’emploi alter¬ 
natif de rétalon pur sang et des reproducteurs demi- 
sang. 

Grâce à l’emploi persévérant, à l’influence toujours 
ravivée de rétalon anglo-normand bien choisi, l’Al¬ 
sace a refait de fond en comble sa race chevaline. 
(Voir R. alsacienne,) 

L’éleveur du Luxembourg, frappé de la petitesse de 
ses chevaux, a souvent essayé de les grandir. Pour 
arriver à ce résultat, il a livré les juments aux groi 
étalons do Flandres, mais l’essai a complètement 
échoué. Ce croisement a été la perturbation dansü 
race des Ardennespl a altéré les^rmes sans lui don¬ 
ner plus de taille. 

Toujours pour donner plus d’ampleur à la race, on 
a essayé le croisement au moyen du cheval anglais; 
mais, celte fois encore, les essais n’ont qu’imparfaite- 
ment réussi : les produits apportèrent tous les germes 
d’un plus grand développement, mais ces germes 
avortaient sous l’influence d’une nourriture insuffi¬ 
sante. Le seul moyen d’améliorer la race ardennaise^ 
c’est de lui procurer une nourriture plus abondante; 
si l’on veut grandir la race, sans retour vers des for¬ 
mes exiguôs et sans crainte de lui ôter toutes ses qua¬ 
lités par des résultats trop brusques, il faut alterner 
dans le choix des reproducteurs et faire intervenir 
successivement l’étalon de deux races différentes, rap¬ 
prochées par le sang, mais diverses par les qualités 
intimes : par exemple, le pur sang anglais et le pur 
sang arabe. 

Le croisement faisait de la race boulonnaise de trait 
une race de chevaux de cuirassiers, qui descendait 
bientôt de plusieurs degrés et tombait au cheval de 
ligne ou de cavalerie légère. Il y avait là une perte 
évidente pour l’éleveur; on a renoncé à ce mode 
d’amélioration, c’est dans le choix des étalons de la 
race que les éleveurs apportent tous leurs soins. 

Plusieurs essais de croisement avec le pur sang ont 
été tentés, mais rarement le premier poulain né de 
Ci t accouplement satisfit les éleveurs. On a donc re¬ 
noncé à croiser la percheronne avec le pur sang. C'est 
un tort, car si les cultivateurs persistaient op obtien¬ 
drait de bons résultats. 

Au moment de la grande vogue du cnevai. on a 
essayé de croiser la race bretonne avec la perche- ^ 
ronne. Ces es6.)is n’ont donné ao^un résultat salis- ' 
faisant. 

La race de trait ardennaise, croisée avec le pur sang, 
donne de bons résultats qu’il faut le plus possible en¬ 
courager. 






















CHEVAUX. 

i. An^lr-i>ercheroQ. —2. Poney d^Écosse. — 3. Biaet breton. ~ 4. Race ardennaise. — 5. Race oamar^e. 

G. Etalon normand. — 7. Cheval du Hainaut. —8. Raoe landaiae. —> 0. Race lorraine. ^ 10. Anglo-non^ 
mand. —11. Peroboion de la Compagnie dea omnibus. 

» 

KcoNomi. 
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Voilà eértéS le melllear moyep qui 
ait été employé jusqu’ici pour provo- 
quftr des améliorations dans la race 
cbevaline; au reste, U suiHt de véritler 
les résultats obtenus avec les étalons 
dépâitementaux pour se convaincre de 
l’eicelleDce de ce système. 

Les conseils généraux connaissent 
mieux que les théoriciens les besoins 
de leurs cantons; il est tout naturel 
qu’ils y puissent mieux satisfaire. 

Concours d'animaux reproducteurs. 
L’initiative privée, les suoietés d’agri¬ 
culture, les conseils généraux et l’État 
se sont, depuis quelques années, réu¬ 
nis pour donner une plus grande exten¬ 
sion aux concours institués par les co¬ 
mices agricoles. 

Nous ne voulons pas examiner ici 
l’utilité des concours des animaux re¬ 
producteurs ; mais nous ne pouvons ce* 
pendant ne pas dire combien nous lés 
croyons o^les pour l'amélioration de 
notre bétalÉ 

I» sélectioià es Ua «petheSMSlS* 

Depuis longtemps les hippologues 
discutent sur les avantages que com¬ 
porte le croisenmt. 

Les uns, les partisans du pur sang 
(voy. pur sang anglais), veulent faire 
régénérer notre race chevaline. Les 
autres ne peuvent admettre l’améliora¬ 
tion de nos races indigènes qus par la 
sélection. 

La sélection et le croisement ne sont 
deux principes extrêmes, que par suite 
du bon vouloir de nos hippologues. 

ta séhctidh consiste a étendre et à 
fixer dans une race les qualités et les 
aptitudes qui s’y produisent par l’ao- 
couplement des sujets-présentant ces 
qualités et ces aptitudes au plus haut 
degré. 

Le croitmetUf lui,â’api^sles zootech* 
niciens, yUsoiples de Bourgelat, sert 
à régénéi^r, par le moyen du pur sang, 
les races que l’on considère comme 
dégradées. ' 

Le pur sang est, suivant quelques 
hippologues, lè seul moyen que noàs 
puissions employer pour arriver à uh 
résultat. Ils croient que la race arabe 
est la seule qui n’ait pas dégénéré et 
elle s’est, toujours d’après leur opinion, 
perpétuée chez le pur sang anglaiit. 
>"<Ëatrses»^«aEi-opkUen8ÿ 41 fautohoi* 


sir. Nous eroyoni que le système delà 
sélection, intelligemment pratiqué, sst 
le seul qui doive être adopté. Et pour 
appuyer cette opinion, nous ne vouVae 
Citer qu’un fait : 

Par la sélection, les qualités qpe l’on 
a réunies se portent sur le poulain issu 
de ce rapprochement; lui-mêmè les 
transmet plus tard sans que la dégéné¬ 
rescence, soit manifeste. Par le croi¬ 
sement, au contraire, au bout de jpiel- 
ques générations, il faut renouveler le 
sang, e’est-à-dlre, que les sujets dégé¬ 
nèrent à mesure qu’ils s’éloignent de 
la souche mère. 

Le cultivateur doit donc a’elforoir 
d’améliorer la race chevaline par le 
moyen de la sélection, 

liE lèlim SAMSS. 

Purtangarabê, Là race des pars sang 
arabe estla race mere et la race Qrpe; 
elle n’a pas dégénéré, elle n’a rien 
perdu, et son incontestable supériorité 
est restée entière, inaltérée. 

c Les chevaux arabes, dit M. Eugène 
Gayot, frappent l’attention par la cor¬ 
rection des lignes, la parfaite élégance 
des formes et des inoicei irrécnsables 
de puissance. Ils portent le mantestt 
gris, ^is truité, bai ou alezan, et dael- 
quefois noir, au poil fin et soyeux, as 
ton chaud et vit eux nuances les plus 
brillantes, aux reflets argentés, dorét, 
bronzés, admirables et vraiment carso- 
térlstiquss ; les Allemands disent (JûllS 
ont l’éolat du satin, et c’est bien dit.La 
taille du cheval arabe mesure l'aidé 
Il y a certainement plus petit et 
plus grand ; nousindiquonsla moyenne. 
Dans tous néanmoins, répétons-le, la 
remière perfection résulte de l’ensein- 
le harmonique de toutes les régions 
du corps. 

Nul cheval n’est mieux placé et ne se 
montre plus beau. Son arrière-main est, 
pour les mouvements généraux, on res¬ 
sort plein de force et ae souplesse ; les 
arties antérieures, construites pourem- 
rassêr largement le terrain, reçoivent 
par une tige vertébrale solide, irrépro¬ 
chable, l’impulsion à laquelle elles 
obéissez^, avec la plus grande facilité. 
Soœr 4e-rapport dynamiijTO, sa belle 
charpente semble la solution la meil¬ 
leure de§ problèmes de mécanique ani; 
male auxquels la spéckUtédes services 
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du cheval nous lail attacher le plus 
<rinjî>ôrt?in(le. Partou}; les leviers mo- 
blle/dû squelette allonjjênt leurs Bras 
et les projettent dans la direction dû 
s’agrandit le plus le sinus de l’angle dee 
puissances qui les menvent. U en ré¬ 
sulte, pouf les détails, des beautés dé 
premier ordre, et, pour l’ensemble, une 
aisance de mouTcment, une grâce, une 
légèreté tout excéptlonnellês. 

Ainsi, les os du bassin dessinent trti 
quadrilatère presque régulier. Les han¬ 
ches, convenablement accusées, sont 
longues et écartées ; la croupe s’abaieso 
peu au-dessous do la ligne horizontale, 
et présente d’admir^les conditions de 
force. La queue, dont le port est Si élé¬ 
gant, ajoûie encore aux beautés de l’ar¬ 
rière-main ; elle est surtout remarqua¬ 
ble par le volume de ses musclés. 

ïtansles parties aîitétleûres, une ré¬ 
gion attire tout particulièrement l’at¬ 
tention, celle de f’épaulô qui sé montre 
longue et très-incllnée, perfection si 
peu ordinaire chez les chevaux orien- 
uux en général, qu’on â pu croire la 
race entière atteinte du défaut qu’on 
désigne ainsi : épaule courte et droite. 
Ce Vice de foriûe très-eSSentlel, car il 
en entraîne d’autres qui limitent forcé¬ 
ment i’eXtfnsjon des mouvements, ne 
se trouve pas dans les familîes pure», 
et jÇeci était,Important â Signaler. Par 
uhe conséquence toute natüfeUé, le 
garrot est élevé, commé il est bas et 
noyé quand l’épaule est courte et droite, 
et Use lie à une encolure gracleùse et 
bien sortie. Les dimensions de la poi¬ 
trine sont grandes. Son diamètre an¬ 
téro-postérieur, fort étëndii, ne laisse 
que très-peu. de placé âu flànC; dànsle 
sens ■vertical, l’espaçe est àgraridi par 
la forme à la fois Içngue et arrondie 
des cCites, ce qui donne Une certaine 
largeur^au poitrail. Les vastes propor¬ 
tions . de toute : cette pî^ie du Corps, 
jointes â l'ampleur de l’avrlère-mùill, 
font que le cheval arabe de bonne ex¬ 
traction est.Atüffé et compact; sa sou¬ 
plesse et sa grâce n’ont rien dé commun 
avec la légèreté etle manque d’ampleur 
des chevaux qu’on décore des appel¬ 
lation» les plus mal sonnantes. 

La tête est renaarquableraent nelfe 
par sa Corme et son expression. Le front 
est larges carré j roaiÇ grand et bien ou- 
▼ortf Fftyoïinô d c*t u© ôérté 9 

puis, ce qui donne un caractère partl- 
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ouiier de douceur à la physionomie, le 
bord -libre des panpièrea «e montre en¬ 
touré d’une légère bande noire qui lui 
forme comme un cadre régaliéremsol 
dessiné. Le développement du front et 
surtout du crâne eolraine oOtte briè¬ 
veté relativo delà tête que -l’-oaoctimé 
à -si juste titre dans lee chevaux de 
hoble race. 

Lés lèvres pflfaissetit minee» «t J‘é*> 
trécies ; mule elles -ne panalaaerit aluei 
qu^n raison du développement de la 
légion frontale. LU feu'nieté âe lear 
tissu, la netteté des contours etla labge 
ouverture des naseaux dounétit du resté 
â Cette extrémité de la tête uneiome 
carrée très-prononcée. LeSofettléS sont 
longues, bien découpée»et'iPètHMOblles, 
quelque peu recourbées â la'pointé. 

Si nous passons ft l'appareil reaplra- 
toire, rions trouvons une richesse d’or¬ 
ganisation égale à lâ puissance âvec 
laquelle s’exécute la fimotlôn qui hii 
est dévolue. Ce It’eSt pds setiientêfH le 
thorax dont la capacité e.st vasté, mais 
le larynx ét la trachée dont le voltiine 
et la ré.sistance sont reinahjuablès. Le 
larynx n'est pas logé moins â IMiso 
.entre les branches de là mâCHoirè infé¬ 
rieure que ne l'est lè poumon dans la 
poitrine. Tout Ici est admfraWetflerit 
disposé pour offrir S l’air qui pénètréet 
qui Sort des volés larges et tâclleS; 

La mêirte hàrirtOhie et la ffrêhlê per¬ 
fection Sé rëtrottvënt dans tottfe les 1ns- 
trumêritsde la Vie, dâHStotts lés •appa¬ 
reils d’OTgttné.s qui consthuênt la ma¬ 
chine vivante. Mais à quel degré île lès 
dêcoUVre-t-oh pas daffé l'ensêmlflè du 
système nèrveüx, Cërteatt et moéile 
épinière réurtiS!... Il y a lA ûHe tiréjion- 
derance réelle, Irtcontestâblé, ét.qu’il 
ftiüt bien admettre centime le caractère 
lé plus éle'Té, éonirHe lê trait lé Wüs 
saillant de la' noblesse déS riàce.S. L’ac¬ 
tion nerveuse .domine et dirige- tontes 
les fonctions.L’étenduê etla perfection 
dè Ces dernièrês sOfit éfi raiSort même 
de la puissance de rinfiéfVâtiôm. Or, 
dans àucühé face, CêCt est tout M fàit 
hors dé disCtïèsîori, la p'iiâsâhdé ^în- 
nérivàtlon .n'eSt aussi grande qtié dans 
le cheval dé pur satig. 

tés membres de cé dèmidr fépoîlifè'ftt 
en toiis points aux Conditions dè Sdù- 
,blesse ei de solidité de toutes léé parties 
au Cotpà.. Leurs aftictilations sont lar¬ 
ges, les ténaons Sôïit forts, aeiisèë, fiCl- 


•.*4**v- 



niR 


CTIE 


I!'i3 

tement détachôs des surfaces osseuses; 
les aplombs sont corrects et les sabots 
régulièrement conformés sont d’une 
corne dure et élastique. * 

Complétons cet aperçu sommaire des 
qualités du pur sang en empruntant à 
Vhistoire du cheval chez totu les peuples 
de la terre quelques détails sur les va¬ 
riétés principales du cheval arabe : 
€ L’Iracle, contrée située entre Bag¬ 
dad et Bassorra, sur les rives de l’Eu¬ 
phrate, abondante en pâturages exquis, 
riche par la fécondité de son sol et les 
habitudes commerciales de ses habi¬ 
tants, était, dès les temps les plus an¬ 
ciens, regardée comme la patrie des 

f ilus beaux chevaux de l’Araiiie. C’est 
à surtout que l’on retrouve la race des 
Kochlani dans son berceau primitif. Ce 
qui distingue principalement les che¬ 
vaux pur sang de Tirade, c’est la 
belle expression de leur tête, leurs 
yeux grands et saillants, leur chanfrein 
légèrement enfoncé qui donne à leurs 
narines une expression hère et su¬ 
perbe, leur front large et ouvert, signe 
de cette intelligence si merveilleuse¬ 
ment développée chez tous les membres 
de cette admirable famille. 

«Lecheval de Tirade est plus grand 
et plus fort que le cheval du Nedjd ; il 
est aussi plus robuste et plus dur que 
lui à la fatigue. S’il n'a pas tout à fait 
sa suprême élégance, il le surpasse 
comme producteur, chez les peuples du 
Nord, en ce qu’il a plus d’ampleur et 
plus de propension à se plier à l’allure 
du trot. On trouve cette race principa¬ 
lement dans les environs de Bagdad, 
d’Orfa et de Bassorra; mais il faut en 
acheter les descendants à l’état de jeu¬ 
nes poulains ; car ils sont si estimés, 
qu’ils sont enlevés de bonne heure par 
toutes les tribus arabes, par la Perse, 

{ >ar la Turquie et par les Anglais de 
’Inde. 

« Les chevaux du Ned^d sont ceux de 
ce pays qui représente a peu près l’an¬ 
cienne Arabie déserte et forme le cen¬ 
tre de TArabie, contrée montagneuse et 
coupée de déserts de sable. Là, sur un 
sol sec et pierreux, le cheval s’accou¬ 
tume aux privations, aux courses lon¬ 
gues et rapides. Les chevaux du Nedjd 
sont ainsi très-renommés pour leur vi¬ 
tesse et leur énergie. Gomme tous les 
Revaux des montagnes, ils sont d'un 
tempérament .sec et nenreux, et d’une 
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grande élégance. Ils sont, en général, 
de petite taille; mais leurs muscles 
sont bien sortis ; ils ont le front haut, et 
le ciian frein légèrement busqué.Comme 
dans un pays stérile et dépourvu de res¬ 
sources, ils ne rencontrent pas toujours 
leur nourriture habituelle, la nécessité 
leur a fait prendre des habitudes om¬ 
nivores ; le lait de chamelle, les dattes 
et le jus qui en découle, la viande séchée, 
réduite eu poudre, et même, dit-on, la 
viande cuite, aussi bien que les bouil¬ 
lons de viande, viennent remplacer 
pour eux Torge et les herbes substan¬ 
tielles des vallées desséchées par les 
vents du midi. 

« On donne quelquefois abusivement 
le nom de nedjdià une race de chevaux 
repanduedanstoute f’Arabie, fetquel’on 
suppose venir originairement du Nedjd, 
car ce pays serait, d’après quelques 
legendes arabes, la patrie primitive du 
cheval. Cette prétendue race du Nedjd 
n’est qu'une variété de la kochlani. 
On ne doit accepter, comme cheval du 
Nedjd, que celui qui provient de ce 
pays et qui peut appartenir à des'fa¬ 
milles plus ou moins pures. 

« Les chevaux de TYémen sont ceux 
^i naissent dans ce divin pays. Tune 
des plus belles contrées de l’ancienne 
Ara] Die heureuse, empire de cette reine 
de Saba, qui envoyait à Salomon les 
beaux chevaux de ses haras. Ce pays 
est encore aujourd’hui renommé par les 
belles races qu’il possède. Tous les 
chevaux de TYémen sont bons et cou¬ 
rageux, ils ont de la taille et du genre ; 
mais c’est surtout aux environs de 
£)jof que se trouvent les plus beaux et 
les meilleurs. Ceux-ci ont beaucoup de 
rapport avec les chevaux de Tirade, 
dont il est même difficile de les distin¬ 
guer. Ils ne le cèdent d’ailleurs ni en 
vitesse, ni en élégance aux chevaux 
du Nedjd. Ces chevaux sont d’un grand 
prix et recherchés comme monture par 
tous les scheikset pachas d’une grande 
partie de TArabie. 

«Les chevauxde TAman sont ceux de 
cette contrée riche et fertile, située à 
l’extrémité est de TArabie, qui a pour 
capitale la ville de Mascate. Les chevaux 
sont généralement grands et forts pour 
des chevaux arabes. Ils ressemblent à 
de petits chevaux de pur sang occiden-ÿ 
tal, bien doublés. Ils possèdent de^ 
qualités précieuses, mais ils n’ont pas" 
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le cachet prononcé qui distingue les au¬ 
tres races de l’Arabie. 

« Les bords de la mer Rouge, depuis 
Suez jusqu’à la Mecque, vers le Hedjaz, 
nourrissent d’excellentes races de che¬ 
vaux dont plusieurs remontent au sang 
le plus précieux. Ces chevaux ont plus 
de taille que ceux de l’intérieur de 
l’Arabie; il s’en fait un grand com¬ 
merce avec l’Egypte, et leur prix est 
fort élevé. 

« Le pays deBarheim, célèbre par les 
perles qu’il pèche dans le golfe Persi- 
que, possède aussi d’excellents che¬ 
vaux; mais c’est surtout l’île de ce nom 
qui est fameuse sous ce rapport. Les 
voyageurs rapportent avoir trouvé dans 
cette île, une famille de juments de la 
plus grande beauté, et tellement recher¬ 
chée dans le pays, qu’elle a été cause, 
entre deux tribus de cette contrée, 
d’une guerre acharnée qui dure depuis 
un demi-siècle. » 

Remarquons, en terminant, queleche- 
val arabe, loin d’être, ainsi que le croient 
certaines personnes, un cheval de luxe, 
est un cheval de service par excellence 
et que les Arabes l’emploient aux plus 
durs labeurs, aux plus rudes fatigues. 
Apte à tous les croisements, il a 
coopéré à la création des races les 
plus diverses ^ les plus opposées, 
la race andalouse, la race anglaise et 
la race allemande entre autres. 

Pur sang anglais. Le cheval de pur 
sang anglais ne présente avec le pur 
sang arabe d’autres difl’érences que 
celles qui ont été introduites dans sa 
conformation par la dissemblance des 
climats et des nourritures. Préservé 
soigneusement de tout alliage, son sang 
est resté pur et des siècles se sont 
écoulés sans que la race originelle se 
soit altérée en lui. Les Anglais ont 
scrupuleusement observé les trois con¬ 
ditions absolument nécessaires à cette 
conservation du type arabe. 

« i« Le pedigree, ou la connaissance 
généalogique, l’illustration de la fa¬ 
mille, la pureté du sang, la noblesse de 
lorigine; 

2» Les performances, ou l’histoire ré¬ 
sonnée des épreuves auxquelles ont été 
soumises les individus; les recherches 
sur les succès obtenus par des rivaux 
plus heureux ou plus capables, enfin la 
fionnaissancedesdifficultés constatées ; 

3« La symétrie dans les formes et 
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dans les proportions, c’est-à-dire la 
parlaite concordance entre toutes les 
parties du corps, les dispositions les 
plus heureuses de la charpente sque- 
lettaire, le développement convenable 
des systèmes musculaire et tendineux 
1 agencement régulier et solide de tous 
les leviers, l’absence de toutes tares 
héréditaires. » 

Mais, si le sang a conservé sa pureté 
primitive, diverses influences de cli¬ 
mat ou d aliinentation ont amené dans 
la conformation du pur sang anglais de 
notables changements. 

Le climat de l’Angleterre pousse à 
1 expansion, au développement de la 
taille, au grossissement de la fibre 
musculaire et des formes, au plus grand 
volume des os. Et tandis que ce résul¬ 
tat, insensible et lent, se produit, d’au¬ 
tres modifications physiologiques peu¬ 
vent être provoquées par l’effet seul du 
travail imposé de bonne heure aux 
produits. De là, comme conséquence 
nécessaire, inévitable, un déplacement 
plus au moins considérable, plus ou 
moins heureux dans l’harmonie des 
formes, dans les proportions des diver¬ 
ses parties de 1 ensemble, bien plus en¬ 
core, dans la pondération des qualités 
dans la répartiüon des forces, portant 
une conformation différente, des apti¬ 
tudes nouvelles, des perfectionnements 
compensation, des 
aflaiblissements correspondants, et si 
Ion exagère enfin, un type distinct 
extérieurement, car le principe même, 
le sang, n’a point été atteint. 

Depuis un certain nombre d’années 
te pur sang tend de plus en plus, cé-^ 
dant a une influence funeste, à devenir 
exclusivement un cheval de course, 
tout en lui est sacrifié à la vitesse et 
peu à peu la race devient impropre à 
tout travail, incapable de toute autre 
(jualité. Trop faible pour supporter un 
poids si faible qu’il soit, pour supporter 
une marche longue, pour reproduire, 

,^ ®ûf®rme dans une spécialité et 
s y étiole. 

Si des réformes radicales ne s’opè¬ 
rent pas promptement dans l’élevage 
du pur sang anglais, cette race devien¬ 
dra, ce que déjà elle est près d’être, 
une race de luxe, une superfluité et 
cessera de coopérer, à quelque degré 
que ce soit, à l'amélioration de l’espèce 
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chevaline à laquelle elle a cependant | 
rendu tant de services. i 

Pur sang anglo-m nhe. On a eu la pen¬ 
sée, pour réunir clans un même indi¬ 
vidu les qualités d<»s deux races, de 
marier ensemble des reprcîsontants de 
la race pur sansî arabe et de la race 
pur sang anglaise; on esjtérait ainsi 
allier la pureté de ligneg, rexcellencc* 
de forme de l’arabe à la promptitude, à 
la puissance, à la-taille imposante de 
l’arabe; on voulait créer un type qui 
eût à la fois le sang et l’étoffe. 

Tenté pour la jiremière fois en 1760 
par le duc des Demx-Ponts, ce croise¬ 
ment a été, depuis lors, fréquemment 
usité et a pleinement réussi. 

« Toujours supérieur à l’arabe dans 
notre pays, le pur sang anglo-arabe, 
dit M. Kugène Gayot, s’est aussi 
montré toujours préférable au pur sang 
anglais, môme le meilleur, pour la 
production rationnelle du clieval de 
service, dans les régions de la France 
où les ressources alimentaires ne per¬ 
mettent pas relève et l’entreticm de races 
par trop exigeantes. Il y a dans l’aiiglo- 
arabe une si grande harmonie, que 
c’est la perfection; l’animal respire la i 
force par tous les pores ; ce qu’on ap¬ 
pelle le sang ne fait défaut nulle part et 
se trouve sur tous les points heureuse¬ 
ment allié à l’étoffe, il serait difficile 
assurément de rencontrer une nature 
plus complète. ! 

L’anglo-arabe a les lignes plus Ion- , 
gués, la taille plus haute, le corps 
plus développé, les membres plus am- | 
pies que l’arabe ; il est moins plat, 
moins échappé^ moins allongé que 
i’anglais. Il est moins accessible que 
i’un et l’autre aux influences exté¬ 
rieures, d’une réussite plus assurée 
conséquemment. Moins tardif que Ta*- 
rabe dans sort développement, il n’a 
pas toute la force d’expansion de la 
race anglaise, mais 11 croît assez vite 
sans se disjoindre; sans perdre jamais 
la régularité de sés formes. Ceci a son 
importance, car c’est le meilleur jTé- 
servatif des tares qui surviennent si 
fréquemment aüx membres du cheval i 
anglais pour le déshonorer et te déprê- ' 
cier. Moins feobre en général qne l’a- , 
rabe, il n’a pas, il s ert faut, autant de ; 
besoins que l’autre, et utilise mieut, à 
son profit, les nourritures qtif le dévô- j 
loppent et le façonnent. Enfin, comme I 


IIÎS 

cheval de service, il est vaillant et fort, 
plus r(‘sistant que l’anglais et plus ca¬ 
pable que l’arabe. Mais tout oela.se lit 
dans sa 6tra<‘.tare solide et compacte, 
tout cela se lit dans l’expression deeon 
intelligente physionomie. » * 

Si excellents que soient les résultats 
produits par ce croisement, les matie- 
ges rte doivent être opérés qu’après 
avoir» consulte avec attenti<n» le passé, 
les antécédents physiologiques des fu¬ 
turs, leur conformation, leur affinité 
plus ou moins prononcée pour l'un ou 
pour l’autre sang. » Nous reviendrons 
d’ailleurs sur ce sujet, qui demande à 
être traité à un point de vue générale! 
d’une fimnlêre approfondie, car cette 
question est, de toutes celles qui inté¬ 
ressent la race chevaline, la plus im¬ 
portante, la plus grave, la question vi¬ 
tale pour ainsi dire. 

Demi-sang nnglo-nornumd. Formé do 
croisement du cheval normand et du 
pur sang anglais, le demi-sang anglo- 
normartcl a passé par des phases di¬ 
verses et des vlcissituiles nombreuses. 

Iæ race normande était tombée dans 
une'décadence profonde et s’étiolait 
ferifs' de sang qnund, après de longs et 
infructueux e-'sais, de judicieux croise¬ 
ments avec le pur sang anglais vinrent 
enfin, vers lui donner ce qui lui 
manquait et faire du cheval normand 
le meilleur cheval de France. 

« Il est à la fols beau et bon, dit 
M. Kngèrte Gayot. Par sa force, i>ar sa 
corpulence et par sa taille, il donne le 
moteur'propre à tous les services de 
Itllê de l’époque. Moins grand et pin? 
svelte, il fonrnit on cheval de selle 
élégant on nn cheval de chasse puis¬ 
sant ; plüs développé et plus aitiplé, il 
âttcHe hfiKairtment le carrosse, le til¬ 
bury ou leurs analogues. Ce rt*est plus 
l’affreuSe parenthèse qnf étâlt jadis la 
forme de la racé, mais Une cOrtforma- 
tion régulière qtil erttPé éi tient dans 
^on Carré. Lrt tête est nôble, Intelli- 
gértté ; l’ertcolufe a de la grâce dans sa 
pose et dans sa forme. L’élévâfioft du 
garrot' vient aù-secours de cés deux 
parties en leur offrant un point d’appui 
solide et brillant. GOftténablefiierit tra¬ 
cée, lalighé du de'ssds' est courte dan? 
la varfété dtt tnerlèrault, plus parti u- 
Hèretriértt pfopré att séfvIOédê fa selle, 
plus lOhgué dafis te’s Variétés dit Coten¬ 
tin et de la Vallé d’Auge, dont l’apti- 
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tude pour l’attelage est plus marquée. 
L* oortag» eetmiaax dessiné et a beau- 
coup plus d’ampleur que dans Tant 
oianne race. L’arrière-main ne manque 
pas de puissance; les membres sont en 
général assez fournis dans les rayons 
supérieurs. L'anglo-normand a de la 
Yitalité, du mouvement, une vitesse 
trés'satisfaisante et beaucoup de fond ; 
sa peau est âne et souple, recouverte 
d’un poil assez ân et assez court pour 
rappeler et faire sentir l'origine. Aux 
extrémités, on n’a plus à redouter les 
infiltrations. Le tissu cellulaire est rare 
et la lympbe assez abondante. Le cor¬ 
nage et la pousse sont des accidents, 
des exceptions; la fluxion périodique' 
des yeux est presque inconnue. Les 
maladies sont àiguès, d’un traitement 
s&r et d’une guérison prompte. Il y a 
de la sensibilité et de la vitalité : la vie 
est active comme dans toutes les na¬ 
tures bien douées; il y a moins de pré¬ 
disposition à la graisse et plus de véri¬ 
table énergie. Le manteau est très- 
généralement bai; cependant on voit 
quelques chevaux gris ou alezans. Cette 
dernière robe est une conquête sur les 
préjugés. Autrefois, en Normandie, on 
ne taisait aucun cas du meilleur che¬ 
val alezan. Il est vrai que ces derniers 
sont plus fréquemment dépréciés par 
trop de blanc à la tête et des balzanes 
un peu haut chaussées. La robe baie 
est franche, presque toujours d’une 
teinte vlvô et riche, rarement déparée 
par des taches blabohes trop éten¬ 
dues. » 

Tel était, tel est encore chez un 
granfl nombre de ses représentants 
le flemi-sang anglo-normànd; maison 
a pônssé è l’extrême lé système qül 
avait si brillamment réussi et cette 
innovation n’a pas tardé à porter ses 
fruits. I Encore quelques générations, 
s’écrie M. Eugène Gayot, et le puissant 
cheval d’hier paraîtra comme au sortir 
du laminoir. Ce n’est plus un demi- 
sang, mais un cheval de sang. La dif¬ 
férence est tranchée, la distinction est 
exacte. Il accuse grâce, noblesse et dis- 
tllictlbn, mais aussi flhesse et gracieu- 
sêté ; èû se faisaht plus délicates et plus 
svèltes, toutes les parties du corps de- 
Vleiiheht moins résistantes. L’énergiè 
morale, l’ardeur montent; la force phy¬ 
sique, la puissahcè musculaire baîs- 
aéiit. L’effet utile qu’bn attend du mo- 
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teur peut-être instantanément plus 
appréciable ou plus complet; à n’en pas 
douter, il sera moins durable : noue 
voyons plue d’elégance, mais aussi 
moins de poids, et tous les défauts de 
proportion se prononcent. Sans avoir 
réellement plus de taille, l’animal pa¬ 
raît plus haut; il eii enlevé; trop d'air 
lui passe sous le ventre. Cette élonga¬ 
tion des membres reconnaît deux cau¬ 
ses : les régions qui les composent ont 
moins d’ampleur; le corps s’est aminoi 
aux dépens des grandes cavités, fit 
voilà détruits tous les avantages de l’é¬ 
toffe et de la compacité. Dès lors, tou¬ 
tes les imperfeotions s’aggravent et le 
niveau des facultés tombe au-dessous 
des exigences. 

C’est un animal énergique, ouvrier 
capable, serviteur infatigable et inu¬ 
sable. Il réunit en lui les deux natu¬ 
res de puissances physique et mo¬ 
rale, au degré le plus favorable aux 
divers services qui réclament uue ceiv 
taine vitesse, et il a en sufflsance la 
distinction qu’on recherche dans le 
cheval de luxe proprement dit. Il 
est fort dans toutes ses parties, de 
formes accentuées, vigoureusement 
musclé, ossu et ferme dans ses at¬ 
taches. Il a du cœur et des jam¬ 
bes, c’est un cheval de fond et d’ha¬ 
leine, plus résistant que nerveux et 
susceptible ; sa structure est à la fois 
régulière et solide ; il est bâti pour les 
allures allongées ; on sent qu’il a les 
actions libres et rapides; on le juge 
sainement quand on le Juge apte à tous 
lês services. Tout au moins saconstruo* 
tion le place entre le cheval trop léger 
des provinces du midi et le cai-rossier 
du nord, qui ne remplissent, ni l’un ni 
l’autre, d’une manière satisfaisante les 
diverses exigences de ce temps-ci. Plus 
lourd, une partie de la force musculaire 
nécessaire à la production du travail 
eût été détournée au proflt du transport 
du moteur lui-même, sans résultat pour 
là tâche imposée; plus léger, au oou- 
tfâire, il n’eût pas offert assez de résis¬ 
tance à la fatigue. 

■ Il est tout à fàit dans ce cas. 

■ Ce qui lui manque saule aux yeux ; 
lëà os sont trop minces, les muscles ne 
s'ont pas assez développés; les articu* 
latiohs Sont faibles, tout le système est 
amoindri; trop délicats sont les traits; 
trop gr'ahdè est l’impressionnabilité. 
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Comme cheval de service, 11 accom¬ 
plira vaillamement sa tâche de cha¬ 
que jour ; mais trop ardent, peu mé¬ 
nager de ses forces, il s’épuisera promp¬ 
tement, il s’usera vite et précipitera sa 
ruine. 

A le considérer comme père de race, 
comme améliorateur, ce sera bien au- j 
tre chose. ! 

Sous son insuffisance crouleront les i 
résultats i)récédemment obtenus, et ce I 
progrès en arrière menace tout à la 
fois la richesse publique et la fortune 
privée.» 

Espéronsqueleséleveurs reviendront 
aux saines doctrines, à celles qui ont 
fait du demi-sang anglo-normand ce 
qu’il est depuis trente ans, et que notre 
pays gardera intacte une race qui est : 
élégante et forte à la fois, pleine de | 
sang et d’étoffe, dont nous avons be¬ 
soin, et qu’il y aurait crime, qu’il y au¬ 
rait folie à laisser disparaître, ou même 
laisser dégénérer. 

Demi-sang anglo-arabe ou race bi- 
gourdane améliorée. La race bigour- 
dane améliorée a été formée de la race 
navarraise croisée avec des chevaux de 
demi-sang anglo-normand; à ses qua¬ 
lités primitives elle a ainsi ajouté à la 
fois, et les qualités du cheval arabe et 
les qualités du cheval anglais. 

Avant d’être l’objet de ces croise¬ 
ments, le cheval navarrais laissait 
beaucoup à désirer, et quand, vers 1830, 
les essais de métissage commencèrent, 
il y avait urgence à l’améliorer. « Orêle 
de membres et peu corse, dit M. Eugène 
Gayot, petit et impuissant, c’est-à-dire 
attardé et vieilli, il ne répondait plus 
aux exigences du temps; il n’atteignait 
même plus que par exception à la taille ' 
du cheval de cavalerie légère. Il avait 
la tête souvent lourde, rtdativement au i 
moins, et le front bombé; cependant | 
l’influence répétée du sang arabe avait 
déjà fort atténué ce défaut, qui venait 
de la race espagnole. Par son épaisseur, 
l’encolure rappelait aussi cette dernière 
origine; mais le cheval arabe de grande 
noblesse est seul exempt de cette im¬ 
perfection, très-prononcée, au con¬ 
traire, chez beaucoup de chevaux orien¬ 
taux moins purs et moins corrects dans 
leurs formes. Le garrot était noyé, la 
dos bas et plongé, la croupe tranchante 
et parfois avalée ; l’épaule, droite et 
chargée, manquait de longueur et sou¬ 


vent de liberté ; la poitrine, peu descen¬ 
due, n'avait ni hauteur ni profondeur; 
l'articulation du genou était mince, ef¬ 
facée ; le jarret était trop coudé; les ca¬ 
nons étaient trop longs et grêles; la 
membrure, bien que sèche et nerveuse, 
était trop légère dans son ensemble; les 
attache.s n’etaient point assez accnsées; 
les poignets surtout étaient minces et 
flexibles. En mouvement, l’animal était 
ce qu’en terme de manège on nomme 
relevé; il avait du trède; il était gra¬ 
cieux et cadencé, mais raccourci. C’é¬ 
tait un cheval de selle plein d’élégance, 
de fierté et de gentillesse, mais plus 
mignon et plus joli que puissant etbeaut 
plus agréable qu’utile. 

Or le temps était à l’utile, et le pro¬ 
blème à résoudre se définissait ainsi : 
grandir et grossir la race, la dévelop¬ 
per en hauteur et en épaisseur sans 
rien lui enlever de son élégance, al¬ 
longer ses allures, étendre ses moyens 
sans rien lui ôter de sa souplesse et 
de sa grâce. 

Il a été résolu. * 

Le cheval bigourdan a plus de taille 
et de corpulence que l’ancien navarrin, 
son développement normal tend à le 
fixer vers les dimensions qui donnent 
le bon cheval de lanciers; il a donc 
acquis les aptitudes du cheval de cava¬ 
lerie de ligne quand son prédécesseur 
était descendu au-dessous des propor¬ 
tions exigées pour la cavalerie légère. 
Sa tête, un peu plus longue que celle 
du produit exclusif de l’arabe, est res¬ 
tée, malgré cela, expressive et très- 
caractérisée ; l’encolure s’est allongée 
et sort plus gracieusement des épaules, 
le garrot est mieux senti et plus élevé, 
la ligne supérieure plus droite et plus 
soutenue, la croupe plus longue, plus 
large et plus musculeuse ; l’épaule est 
mieux placée, moins ronde, plus haute 
et plus inclinée, plus libre en son jeu; 
la poitrine est plus spacieuse et sur¬ 
tout plus profonde. La surface du genou 
s’est élargie, plus fortement accusée; 
la direction du membre postérieur a 
cessé d’être défectueuse. Les canons se 
sont raccourcis en prenant plus d’am¬ 
pleur, les cordes tendineuses gui les 
accompagnent sont devenues et plus 
épaisses et plus résistantes ; les bou¬ 
lets sont mieux proportionnés, plus 
soutenus. Sans avoir rien perdu de 
leur brillant, les allures sont meina 
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hautes, mais plas allongées, pins fer¬ 
mes et plus rapides : les qualités so¬ 
lides se sont accrues et la race a con¬ 
servé toute sa souplesse ; en acquérant 
de la force, du poids, du volume, elle 
est restée tout aussi distinguée que 
précédemment. Un mot d’ailleurs ré¬ 
sumera ce produit : le cheval bigour- 
dan amélioré est entrédans les besoins 
de l’époque. Ce n’est plus seulement 
un cheval de selle énergique, fier et 
gracieux, c’est déjà un cheval d’atte¬ 
lage léger, très-recherché et avanta¬ 
geusement utilisé par le luxe méridio¬ 
nal. C’est mieux encore, car les produits 
d’élite de la nouvelle famille, employés 
à la reproduction, améliorent au-des¬ 
sous d’eux et préparent une popula¬ 
tion très-affaiblie à recevoir plus utile¬ 
ment l’étalon de pur sang. > 

Dans ces dernières années, une 
tendance fâcheuse à substituer au demi- 
sang anglo-arabe le pur sang anglais, 
s’est manifestée chez les éleveurs de 
la plaine tarbéienne et la race s’en est 
cruellement ressentie ; souhaitons que 
ces errements regrettables soient aban¬ 
donnés et que la race bigourdane amé¬ 
liorée garde la place distinguée qu’elle 
occupe à si juste titre dans l’estime des 
hippologues français. 

B«BES BV CHETAIi. 

La nuance de la robe du cheval et la 
valeur que certaines personnes y atta¬ 
chent, sont loin de présenter des ga¬ 
ranties sérieuses sur la qualité de 
l’animal : c’est avant tout une affaire 
de goût, et la couleur du poil ne sau¬ 
rait faire préjuger en rien sa valeur. 

Le blanc proprement dit est extrême¬ 
ment rare chez les chevaux, excepté 
lorsqu’ils sont arrivés à une vieillesse 
avancée. Néanmoins on admet généra¬ 
lement les robes de cette couleur avec 
les distinctions de nuances &a.blancmat, 
du blanc porcelaine ou bleuâtre et du 
blanc sale. 

La robe aubère est celle qui est for- 
naéeparlemélangedublanc et du rouge. 
Il y a des robes aubères claires ou fon¬ 
cées, suivant que le blanc ou le rouge 
domine. 

Le poil alezan tire sur le roux ou sur 
la cannelle; le cheval alezan a ordinai¬ 
rement les extrémités etles crins d'une 
couleur autre que le noir. 


L'alezan clair est blond ou doré; l’ofe- 
zan poil de vache est celui dont les crins 
sont blancs ; Yalezan lavé est celui dont 
le poil est pâle et non roux. L'alezan 
brûlé est obscur et brun avec les extré¬ 
mités et les crins noirs ou les crins et 
la queue blancs. L'alezan cerise est le 
plus roux de tous. 

Le poil bai approche de la couleur 
d’une châtaigne. Le bai-brun est un noir 
mal teint ; on dit qu’il est marqué de feu 
s’il porte des marques rouges au nez, 
au flanc et au bas des fesses. Le bai- 
chdtain est de la couleur d’une châtai¬ 
gne. Le bai-miroité porte des marques 
sur le dos et sur la couronne, marques 
qui forment pour ainsi dire des ondes 
sur le reste du poil. Ces marques se 
retrouvent aussi chez les chevaux 
noirs et les chevaux gris. I.e bai-san- 
guin est rougeâtre ; le bai-doré tire sur 
le jaune ; le bai-clair est peu foncé. 

Le poil gris est un mélange de blanc 
et de noir. Le gris-pommelé se reconnaît 
à de grandes marques blanches etnoi- 
res, moins foncées que le reste du poil, 
parsemées sur 1 e corps et sur la croupe ; 
on l’appelle gris-brun lorsqu’il y a plus 
de noir que cle blanc ou moins de blanc 
que de gris sale. S’il se trouve du poil 
bai parmi le gris, le cheval est dit gris- 
rineux ou sanguin. Si le fond est blanc 
luisant mêlé de gris vif, le cheval est 
dit gris-argenté. Si le corps est taché de 
rouge ou de noir avec assez de régula¬ 
rité sur un poil blanc, il est gris-truité, 
tigré ou moucheté; s’il approche de la 
couleur d’une grive, on l’appelle gris- 
tourdille, et gris-étoumeau s’il est de la 
couleur de cet oiseau; le gris-souris 
ressemble à la peau de cet animal. 
L'isabelle est plus jaune que blanc; la 
soupe de lait est plutôt blanc que jaune. 
Le louvet ressemble au poil des loups ; 
c’est un Isabelle roux mêlé avec un Isa¬ 
belle plus foncé. Le poil de cerf res¬ 
semble assez au poil de cet animal; le 
pie est un fond blanc.mêlé de grandes 
taches noires, alezan ou bai, ce qui fait 
appeler le cheval pie-noir, pie-alezan ou 
pie-bai. 

Le poil porcelaine est gris mêlé de 
taches bleuâtres. 

Le poil zain est celui qui se compose 
exactement d’une seule couleur, sans 
marques ni mélange. 

Le rabican ou rvbâcon est un poil 
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noir, baiou aU'/;an,i)ar.s('nié ça et ià de 
quelques poils blancs. 

Le rouan est niélé de blanc, de gris 
et de bai. Quand le bai domine, le rouan 
est dit vineux. 

Le blanc est quelquefois le signe de 
la vieillesse chez le< chevaux gris. 

Le noir est mal teint quand il est un 
peu roussâtre; il est;atou jayet, quand 
il est très-beau. 

Enfin il arrive assez souvent que les 
couleurs primitives se trouvent rei)ré- 
sentées dans la robe d’un cheval ; elles 
forment alors la couleur rouan. Il y a 
le rouan clair, le rouan foncé et le rouan 
vineux. 

Parmi les particularités que l’on re¬ 
marque dans la robe d’un cheval, celles 
qui méritent à coup sûr le plus sérieux 
examen et d'attention, sont les balza¬ 
nes et les marques en tête. Nous allons 
ici emprunter l’explication de ces par¬ 
ticularités à M. Magne qui a traité avec 
tant de talent toutes les questions qui 
se rapportent à l’étude du cheval. 

« On nomme balzane la particularité 
résultant de la présence de poils blancs 
à l’extrémité inférieure du membre, 
dans toutes les robes autres que le 
blanc ou le gris-clair. 

Ces poils blancs y sont plus ou moins 
nombreux et y occupent, lorsqu’ils 
constituent exclusivement la robe à cet 
endroit, une étendue plus ou moins 
considérable. Dans ces différents cas, 
ils sont signalés diversement. 

Si les poils blancs sont disséminés 
autour de la couronne, on les signale 
ainsi: quelques poils blancs; réunis en 
un point, ils forment la trace de balzane; 
un peu plus étendus, mais sans em¬ 
brasser cependant la totalité du contour 
de la couronne, cela devient la trace in¬ 
complète de la balzane; nrrivantau niveau 
du boulet, on les nofaux.., uetite balzane; 
au milieu du can ,'îî, fffaXie balzane; 
près du genou Qi da jarré-i balzane 
haut-chaussée. 

Quelle que so'o sont étendue, la bal¬ 
zane peut être dentelée ou fx)rdée sui¬ 
vant que son contour présente des den¬ 
telures ou sr confond ave.: le fond de 
la robe en r, y mélangeant 

Elle pe^t être moucbetée, traitée ou 
horminée elle porte des taches éten¬ 
dues ou de* noints TiOirs ou rouges. 
Avec ces partiv-utarités de forme et 
d’étendue, il imporie de signaler exac- 
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Icmont le nombre et le lieu des bal¬ 
zanes. 

Lorsqu’il n’y en a que deux, on dit, 
pour abréger, bipède antérieur, ou pos¬ 
térieur, latéral ou diagonal, droit ou 
gauche, en prenant toujours le membre 
antérieur pour point de départ. 

Les marques de la tête sont aussi 
constituées par des poils blancs qui 
occupent le front et se prolongent par¬ 
fois sur le chanfrein et jusque sur le 
bout du nez. Si ces poils sont peu nom¬ 
breux et disséminés, ils se signalent, 
eux aussi, par quelques poils entête; 
réunis et formant au centre du front 
une tache arrondie, ils constituent la 
pelote; la tache ayant des contours an¬ 
guleux forme une étoile; lorsqu’elle 
envoie sur le chanfrein une ligne plus 
ou moins prolongée, celle-ci est une 
liste, et l’on indique le point où elle 
s’arrête. La liste élargie de manière à 
occuper la surface du chanfrein donne 
la belle face. Ces particularités, comme 
les balzanes, peuvent être dentelées, 
bordées, mouchetées. 

On observe parfois, dans les parties 
du corps où la peau est fine, telles que 
les bourses, le fourreau, la face interne 
des cuisses, le pourtour des yeux et 
surtout des lèvres, des places dépour¬ 
vues de pygment (matière qui colore la j 
peau en noir); ces places d’un blanc 
rosé, sont connues sous le nom de tache 
de ladre. Elles doivent être soigneuse¬ 
ment indiquées et caractérisées. Lors¬ 
qu’elles existent aux deux lèvres dans 
une grande étendue, on dit que le che¬ 
val boit dans son blanc, complètement ou 
incomplètement, suivant que la totalité 
ou seulement la plus grande partie des 
lèvres est tachée de ladre; à une seule, 
l’inférieure ou la supérieure, on dit 
qu’il boit complètement ou incomplète¬ 
ment dans son blanc de l’une ou de 
l’autre. 

Une tête entièrement noire, quelle 

que soit d’ailleurslacouleurou la nuance 

delà robe, est dite cape demaure.EUe se 
rencontre ordinairement chez les che¬ 
vaux gris ardoisé ou gris de fer. 

Un alezan ou bai, absolument d^ 
pourvu de toute particularité, est dit . 
zain ; ce qui indique l’absence complète ^ 
de poils blancs dans sa robe. 

Lorsqu’il en existe quelques-uns dis- 
séminés en plus ou moins grand nom-.- 
bre sur la surface de son corps, il e«t 
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considéré comme légèrement ou forte¬ 
ment ruJbican. » 

Comme nous l’avons déjà dit, la 
nuance d’une robe ne saurait servir à 
apprécier la valeur du cheval. Bai ou 
noir, aiezan ou isabelle, le cheval peut 
être aussi bon d’une couleur ou d’une 
aut re ; ce qu’il faut seulement remarquer 
c’est le luisant du poil : un poil luisant 
indique généralement une constitution 
énergique et une bonne santé. 

Marques particulières. U étoile entête ou 
la pelote en tête est une marque régulière 
et ordinairement ronde au front de 
l’animal. L'épi ou molette est un poil à 
contre-sens ou frisé. L'épée romaine est 
un épi placé le long et au-dessus de 
l’encolure, d'un seul ou des deux côtés. 
Le chanfrein blanc est une marque blan¬ 
che des yeux au nez ; quand cette mar¬ 
que descend jusque sur la lèvre supé¬ 
rieure, on dit que le cheval boit dans 
son chanfrein ou dans son blanc. On 
appelle balzanes les extrémités termi¬ 
nées pardu blanc; haut-chaussées quand 
les balzanes montent jusqu’au genou ; 
herminées, quand elles sont tachetées 
comme l’hermine; êordc'e» quand le mé¬ 
lange du blanc et du poil qui constitue 
le fond de la robe forme une bordure à 
la partie snpémeure de la balzane; 
petites, quand elles n’occupent qu’un 
petit espace; dentelées, lorsqu’à l’en¬ 
droit où se termine le poil blanc, on 
aperçoit des irrégularités en forme de 
scie. Quand les balzanes ne sont pas 
circulaires, on les appelle trace de oal- 
zane. 

Le cheval est travat lorsque ses deux 
pieds sont blancs du môme côté. Il est 
lastravat lorsque les deux pieds blancs 
sont d’un côté opposé. On l’appelle belle- 
face, lorsque sont chanfrein est large. 
Cape de maure indique une tête plus 
brune que le reste du corps; muséau de 
renard, marque de feu au nez et aux 
lèvres. Les yeux son vairons lorsque 
l’iris en est blanc et semblable au verre. 
Le ladre est un changement de couleur 
dans la peau, approchant de la cou¬ 
leur de chair humaine. On signale si 
cette teinte se trouve au nez, aux lè¬ 
vres, aux yeux ou à l’anus. 

Qualités et défauts ordinaires de chaque 
robe. Ordinairement les chevaux bruns 
sont sanguins, fiers, courageux, vifs et 
susceptibles d’instruction; les chevaux 
noirs ont plus de tendance à la perfidie, 
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à l’emportement, à la tristesse et à la 
peur. Les alezans aiment à sauter, à 
caracoller; ils sont pleins de feu et en¬ 
trent facilementen colère; ils fatiguent 
vite excepté les alezans foncés et brû¬ 
lés. Les chevaux blancs sont presque 
toujours phlegmatiques. 

Signalement du cheval. Il est souvent 
nécessaire d'établir le signalement d’un 
cheval, soit pour le vendre ou l’ache¬ 
ter, soit pour tout autre motif. On no¬ 
tera très-exactement sur ce signale¬ 
ment, le nom de l’animal (s’il en a un), 
sa race, son sexe (cheval entier, cheval 
hongre, poulain, jument ou pouliche), 
sa robe, le service auquel il est propre, 
les signes particuliers auxquels on 
peut le reconnaître, son âge et sa taille 
(mesurée à partir du garrot, sous-po¬ 
tence ou à la chaîne). Voici dans quel 
style on établit un signalement : Capri¬ 
cieux, cheval hongre, de race boulo- 
naise, propre au limon, sous poil gris 
pommelé, âgé de 6 ans faits, taille de 
l'”61 mesuré sous potence. Le 2d dé¬ 
cembre 1873. 

MAIVIÈBB O’EXAMinrEB IM 
CnEVAB. 

Pour acheter un cheval, il ne suffit 
pas de bien connaître les parties es¬ 
sentielles de l’animal. Souvent les mar¬ 
chands, peuvent, en faisant paraître 
sous tel ou tel jour leur marchandise, dé¬ 
guiser de grands défauts. Nous croyons 
être utile à nos lecteurs en plaçant 
ici la savante dissertation de M. Ma¬ 
gne, auquel nous demandons pardon de 
faire encore un emprunt. 

c En approchant le cheval, nous le 
supposons dans son écurie; on évitera 
autant que possible de l’effrayer, afin 
de l’examiner dans les positions qui lui 
sont les plus naturelles; môme en pre¬ 
nant ces précautions, on ajoutera peu 
d’importance aux signes de vivacité 
qu’on observera, s’il appartient à un 
homme qui fait le commerce des che¬ 
vaux On peut croire qu’il a réminis¬ 
cence du coup de fouet qu’on lui donne 
chaque fois qu’on l’approche. On don¬ 
nera d’abord un coup d’œil à l’ensemble 
du corps, à la taille, et l’on portera son 
attention sur les membres. Si l’animal 
ne s’appuie que sur trois membres, et 
que le quatrième soit fiéchi et retenu en 
avant, hors de la ligne de l’aplomb, un 
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le remarquera : il est possible qu’il soit 
sain, mais la position qu’il a est un signe 
de faiblesse ; et il fkudra en examiner 
le jeu avec soin quand on fera marcher 
le cheval. 

c La manière dont le cheval porte la 
tète, tient les oreilles, mange, n’est pas 
indifférente. 

c Tire-t-il le foin avec énergie, a*t-il 
les oreilles dressées, les porte-t^il, ainsi 
que la tête, du côté où U entend du 
bruitt C’est un signe de force et d’intel¬ 
ligence, tandis que l’abandon de la tète 
sur la crèche oùson soutien sur la longe, 
l’indiif^rence de l’animal à ce qui l’en¬ 
toure, Sc’Kt des signes de mollesse et 
d’inaptituua au travail. 

c On exanW''era ensuite la poitrine et 
l'œil, principalement la pupille. Les 
mouvements du flanc doivent être lents 
et réguliers ; si l'on se trouve à l’ombre, 
la pupille devra être dilatée. Dans tous 
les cas, on remarquera l’état du flanc 
et de l’œil, pour avoi. 'lus tard des 
points de comparaison. 

c Cette inspection terminée, on ordon¬ 
nera qu’on fasse tourner le cheval pour 
le sortir, et l’on observera les quatre 
membres ; si l’un d’eux fléchit au mo¬ 
ment où il est appuyé sur le sol, on le 
remarquera pour l'examiner plus tard. 

€ Quand le cheval sera arrivé sur la 
porte, on examinera de nouveau les 
yeux ; l’iris devra se contracter et la 
pupille, qu’on aura déjà vue, devra se 
fissserrer à mesure que la lumière ar^ 
rive plus vite sur la cornée lucide. 

« C’est alors qu’il faut exanüneraussi 
l’âge, le nez, l’auge, etc. 

c Après cet examen, on laissera con¬ 
duire le cheval dehors sans faire au¬ 
cune observation, mais on remarquera 
la manière dont il est placé par le mar¬ 
chand. Presque toujours la partie du 
cheval qui vous sera présentée est celle 
qui peut le mieux supporter l’examen. 
Après avoir fait enlever tous les har¬ 
nais sans exception, en ne laissant 
qu’un licol très-simple, vous ferez con¬ 
duire l’animal dans un endroit qui vous 
paraîtra le plus convenable pour pou¬ 
voir en examiner toutes les pallies sans 
le faire déplacer. 

c Après un coup d’œil à l’ensemble, 
vous commencerez votre examen par la 
tête, je suppose, et vous suivrez exac¬ 
tement toutes les parties, en faisant le 
tour de l’animql, et en donnant ime 
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attention particulière aux moovementi 
des flancs et des côtes. 

c II faut non-seulement regarder, 
mais encore toucher la nuque, le dos, 
les reins, soulever la queue, palper les 
tendons de haut en bas; lever les quatre 
pieds, examiner les fers, voir si l’ani¬ 
mal est doux. 

c On procédera après cette visite à l’es¬ 
sai de l’animal ; à cet effet, on le fera 
marcher successivement au pas et au 
trot, conduit par la longe d'abord, et 
ensuite monté ; presque toujours on 
borne l’essai à ces deux allures. 

c On se sert du collier et de la voiture 
quand on veut savoir si l’animal reçoit 
bien les harnais, s’il est franc du col¬ 
lier, s’il tire sans se rebuter, et s’il est 
docile à la main qui le conduit. 

c On fera l’essai sur un pavé ou du 
moins sur un sol dur mais uni et non 
glissant, afln que si on observe des dé¬ 
fectuosités dans la marche, on ne 
puisse pas les attribuer à des accidents 
de terrain. 

< Autant que possible, on aura soin de 
faire conduire le cheval par une per^ 
sonne qui ne sera pas intéressée à en 
cacher les défauts, qui aura soin de le 
laisser libre, c’est-à-dire de loi donner 
beaucoup de longe et de le conduire 
avec douceur. 

c Ces précautions sontsouvent utiles: 
un homme expérimenté peut cacher 
une boiterie même assez forte. Le che¬ 
val qui est mené rudement, qui se croit 
menacé du fouet et de l’éperon, qui est 
vigoureusement maintenu par une main 
brutale, est préoccupé de son cavalier; 
il oublie la douleur et marche droit, 
quoique souffrant d’une aflection ^i le 
lait boiter quand il est libre. En faisant 
exécuter des mouvements désordonnés 
à un cheval, et provoquant des ruades, 
ou en faisant soulever le train anté¬ 
rieur, en faisant porter la tète ou à 
droite ou à gauche, le cavalier peut ca¬ 
cher de graves défauts, peut faire pas¬ 
ser pour très-vigoureux un cheval qui 
n’est que capricieux. 

c Une fois ces précautions priseo, on 
fera partir le cheval au pas, en ayant 
soin de regarder par derrière quand il i 
s’éloigne, et par devant quand il revient. 
Lorsqu’on croit l’avoir assez vu ainsi, u 
on le fait marcher de manière à pouvoir â 
l’examiner de profil. 
c Après l’exerciiOe au pas, on renou^ 
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relie l’examen au trot, et on le prati¬ 
que avec les mêmes précautions. 

~ Les boiteries, même légères, sont 
srirtout apparentes au moment où les 
animaux s’appuient sur lemembre souf¬ 
frant. Elles sont quelquefois invisibles 
à cause du peu de temps que dure l’ap- 
pm du membre malade dans l’exercice 
fait en ligne droite ; tandis qu’elles de¬ 
viennent apparentes quand les animaux 
tournent sur le membre souffrant à 
cause du temps çlus long pendant le¬ 
quel dure l’appui sur ce membre, et 
quelquefois à cause du mouvement de 
rotation qui tiraille les tissus doulou¬ 
reux. » 

Le moment où le cheval qu’on exa¬ 
mine se retourne pour revenir au lieu 
d’où il est parti, est donc le plus favo¬ 
rable pour voir s’il souffre d’un mem¬ 
bre. Si on n’est pas bien expérimenté, 
on le fera se retourner des deux côtés 
en ordonnant, si l’on a des doutes sur 
un membre, qu’on le fasse tourner sur 
ce membre. Si peu que le membre .souf¬ 
fre, il fléchira au moment où il fera la 
pirouette en supportant le poids du 
corps. 

n est même toujours prudent, quand 
on achète un cheval, de le faire aller 
pendant un certain temps au pas ou au 
trot sur une ligne circulaire d’un petit 
diamètre. 

« Il est difficile d’analyser, dans l’exa¬ 
men d’un cheval, les différents temps 
des allures; mais on peut assez aisé¬ 
ment reconnaître si elles se font d’une 
manière régulière, normale. On remar¬ 
quera facilement si, dans le pas, par 
exemple, tous les pieds font entendre 
des sons semblables, et si ces sons sont 
également espacés les uns des autres ; 
si dans le trot, il n’y a que deux battues 
rendant un son net. c Le cheval faible 
trotte mollement, et le son provenant de 
l’appui des deux jambes qui tombent 
n’est pas on son net, c’est un son 
traîné résultant de leur chute discor¬ 
dante, et non exactement simultanée, 
rappelant le son qu’on fait entendre en 
prononçant le mot tro. > 

•C’est .nême dans l’exercice seule¬ 
ment qu'on peut reconnaître quelques- 
uns des plus graves défauts dont peut 
être affecté le cheval qu’on expose en 
vente.On nedoitdonc pas se borneràle 
faire trotter ou aller au pas, ni même à le 
faire aller suivant une ligne circulaire; 
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on doit le faire avancer et reculer al¬ 
ternativement : c’est un moyen de re¬ 
connaître s’il est libre dans tous ses 
mouvements, si les jarrets sont souples 
et les reins solides, s’il n’est pas atteint 
d’immobilité. 

Lorsqu’un membre souffre, le mou¬ 
vement en est borné et lent, et le pied 
correspondant est posé à terre avec 
précaution; il fait moins de bruit et 
reste appuyé sur le sol pendant moins 
de temps que le pied du membre sain 
correspondant. 

Il résulte de là une différence dans le 
bruit que font les pieds et une inégalité 
dans les espaces de temps qui séparent 
les battues. 

Les personnes qui reconnaissent la 
plus légère boiterie en entendant seu¬ 
lement marcher un cheval ne sont pas 
rares. 

Il n’est pas nécessaire de posséder la 
théorie des allures pour reconnaître si 
chaque bipède latéral se meut selon un 
plan parallèle au plan médium du corps, 
ou si un des membres est rejeté à droite 
ou à gauche, ce qui prouverait que l’a¬ 
nimal n’est pas d’aplomb. On dit que 
l’animal billarde, quand, au lieu de por¬ 
ter les pieds en avant, selon une ligne 
droite, il leur fait décrire des arcs de 
cercle. 

Il est encore facile de voir, en faisant 
l’examen de profil, si les quatre mem¬ 
bres parviennent à la même hauteur, 
s’ils se meuvent avec symétrie, s’ils 
arrivent tous au point où ils doivent 
arriver, s’ils restent un temps égal sur 
le sol, et s’ils ne fléchissent pas au mo¬ 
ment de l’appui. 

On distingue encore facilement si un 
cheval qui s’éloigne se berce, si, au lieu 
de tenir le corps droit et la croupe se¬ 
lon une direction horizontale, il la ba¬ 
lance d’un côté à l’autre, ce qui indi¬ 
querait, soit un effort, une douleur de 
la région lombaire, qu’on augmenterait 
en pressant les lombes, soit une fai¬ 
blesse dans les articulations. Un léger 
balancement se fait toujours remar¬ 
quer sur les chevaux épais, bien ou¬ 
verts de devant et de derrière ; mais ce 
balancement, léger du reste, est un si¬ 
gne de force, sinon de vitesse. 

Enfin, chacun peu» reconnaître éga¬ 
lement avec la moindre attention, si le 
cheval se coupe, c’est-à-dire s’il frappe, 
avec le membre qu’il déplace à chaque 
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pas le boulet <le celui qui est au repos, 
ce qui serait un signe de faiblesse ou 
de mauvaise conformation, d’étroitesse 
de la poitrine; s’il forge, si, pendant 
la marche, le trot notamment, les pieds 
postérieurs atteignent les membres an¬ 
térieurs, ce qui indiquerait ou de la fai¬ 
blesse, ou trop de développement du 
train antérieur, ou trop de brièveté du 
tronc, ou une mauvaise ferrure; si 
toutes les articulations fonctionnent 
convenablement, si elles se lléchissent 
aisément, si les épaules ne sont pas 
raides, chevillées, et si les pieds an¬ 
térieurs sont portés assez en avant; 
on reconnaît que les épaules sont che¬ 
villées, non-seulement à ce qu’elles 
paraissent raides, fonctionnent mal, 
mais encore à ce qu’elles sont saillantes 
en avant et font paraître le poitrail en¬ 
foncé; à ce que les pieds sont souvent 
resserrés, à talons élevés et doulou¬ 
reux. 

Enfin, si les jarrets sont souples, se 
fléchissent et s’étendent régulièrement, 
ou s’ils se relèvent convulsivement à 
chaque j)as, ce qu’on exprime en disant 
que le cheval harpe, qu’il est affecté de 
parviu sec. 

L’exercice même fait reconnaitre des 
maladies autres que celles des organes 
de la locomotion. 

Nous citerons comme les plus inté¬ 
ressantes, au point de vue de l’exté¬ 
rieur, l’immobilité, le cornage et la 
pousse. 

Le cheval affecté d'immobilité', ne re¬ 
cule pas ou recule difficilement; en ou¬ 
tre, il a les yeux fixes, les oreilles peu 
mobiles et se montre indifférent à ce 
qui se passe autour de lui. 

A la crèche, il mange irrégulière¬ 
ment ; quand il entre à l’écurie il tire le 
foin avec précipitation ; mais à peine en 
a-t-il mangé quelques bouchées, qu’il 
s’arrête, et laisse quelquefois la tête 
immobile, en conservant en entier le 
foin qu’il a dans la bouche. 

Si on lui croise les membres anté¬ 
rieurs, en plaçant le membre droit de¬ 
vant le gauche, ou le gauche devant le 
droit, il reste dans cet état. 

C’est surtout quand le cheval immo¬ 
bile a été contrarié, quand il a été es¬ 
sayé, que la maladie est bien appa¬ 
rente. 

On ne manquera pas, durant l’exer¬ 
cice, de faire attention au bruit respi¬ 


ratoire ; s’il est plus fort que pendant 
le repos, la respiration est embarras¬ 
sée, l’air ne parcourt pas librement les 
conduits aériens. 

Le cheval peut être affecté de cor¬ 
nage ; c’est un défaut très-désagréable, 
quelquefois très grave. 

On le reconnaît en soumettant les 
chevaux à un service pénible, en les at¬ 
telant à une voiture lourdement char¬ 
gée. Ce défaut est ainsi nommé parce 
qu’on a comparé le bruit que font en¬ 
tendre les animaux à celui qu’on pro¬ 
duit en soufflant dans une corne ; c’est 
un vice rédhibitoire comme l’immobi¬ 
lité et la pousse. 

Enfin, si on s’aperçoit aux mouve¬ 
ments des naseaux et du flanc que les 
mouvements respiratoires sont accélé¬ 
rés, irréguliers, on peut soupçonner 
l’existence de la pousse, et l’on ne man¬ 
quera pas de soumettre les animaux 
a l’examen particulier qui peut faire 
reconnaître ce défaut. 

Après ces divers exercices, on don¬ 
nera encore un coup d’oeil au cheval en 
le laissant libre de choisir sa position; 
on remarquera comment il fait son ap¬ 
pui, s’il souffre d’un membre, très-pro¬ 
bablement il le tiendra à moitié fléchi 
et avancé, ce sera sans doute le mem¬ 
bre qu’il cherchait déjà à soulager à 
l’écurie. 

On l’examinera avec la plus grande 
attention et en prenant les précautions 
que nous avons indiquées. 

RUSES DES MAQUIGNONS. 

Pour comprendre l’utilité des précau¬ 
tions que nous venons de conseiller, il 
faut connaître les moyens qu’emploient 
certains marchands pour tromper les 
acheteurs. Quelques-unes de leurs ru¬ 
ses sont tellement grossières, qu’on ne 
les croirait pas possibles si on ne sa¬ 
vait qu’elles ont été mises en usage : 
ceux qui les pratiquent y sont encoura¬ 
gés par cette indifférence qui nous porte 
à négliger les précautions les plus sim¬ 
ples, parce qu’elles nous paraissent 
inutiles. 

Il y a aujourd’hui beaucoup de mar¬ 
chands parfaitement honnêtes auxquels 
on peut s’en rapporter quand on s’a¬ 
dresse à eux de confiance ; mais lors- "i 
qu’on va choisir un cheval, l’examiner, 
soit dans une écurie, soit sur un mar- 
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ché, le vendeur ou son domestique se 
croit obligé d’employer tous les moyens 
lH>ur faire valoir sa marchandise et 
pour en cacher les défauts. Il se croit 
d’autant plus autorisé à agir ainsi, 
qu’on a agi envers lui, quand il a acheté, 
comme il se propose d’agir envers les 
autres. 

Dans tous les cas, c’est ici le lieu de 
dire : c Excès de précautions ne peut 
pas nuire. > 

Du jour où certains marchands reçoi¬ 
vent des chevaux, ils en commencent 
l’éducation. 

Adroits, cruels, ils se font craindre 
des animaux les plus revêches comme 
des plus indifférents. 

Toutes les fois qu’ils les approchent, 
ils les frappent sans prononcer une pa¬ 
role. Après un court séjour dans leurs 
écuries, les chevaux ne peuvent voir 
approcher un homme sans exécuter les 
plus vifs mouvements. Le cheval le plus 
mou se tourmente, s’agite, parait tout 
feu. 

Nous nevoulons pas décrire toutes les 
ruses des maquignons, rappeler qu’ils 
pratiquent au-dessus de l’anus une ou¬ 
verture appelée sifflet, rossignol, pour 
dirainuerla pousse, opération qui n’a au¬ 
cune utilité, et qui, du reste, n’est plus 
pratiquée de nos jours; qu’ils insuf¬ 
flent l’air dans les enfoncements (sa¬ 
lières) situés au-dessus de l’œil pour 
masquer un signe de vieillesse ; que sur 
les chevaux noirs, ils teignent en cette 
couleur le poil des tempes blanchi par 
l’âge ; qu’ils enlèvent une partie de la 
peau sur la nuque et font une suture 
aux deux bords de la plaie pour relever 
les oreilles ; qu’ils placent une éponge 
dans le nezpour cacher un jetage ; qu’ils 
arrachent le crin des tendons, des fa¬ 
nons pour faire paraître les chevaux 
plus distingués ; qu’ils introduisent du 
poivre ou du gingembre dans l’anus 
pour faire relever la queue et donner 
an cheval un air de distinction, une ap¬ 
parence de grande vigueur; qu’ils ca¬ 
chent des ulcères à la gorge, au garrot, 
sur le dos. avec des brides, des licous 
en sangles, des surfaix, des couvertu¬ 
res; qu’ils se servent d’un bouchon de 
paille rais comme ornement pour ca¬ 
cher une queue postiche; qu’ils entou¬ 
rent la gourmette d’un linge ou la rem- 
.placent par une bande d’étoffe pour 
masquer une plaie de ta barbe ; qu’ils 


font marcher le cheval dans la boue 
pour masquer un crapaud ou des cre¬ 
vasses ; qu’ils rempliront de cire ou de 
mastic les fentes du pied; qu’ils feront 
mettre un fer fortement «yuaté pour 
masquer le défaut d’un pied plat, un fer 
à planche ou un fer couvert pour ca¬ 
cher une maladie de la fourchette, ou 
une bleime, un fer à forts crampons 
pour élever un cheval trop petit, un fer 
sans étampures en dedans pour empê¬ 
cher le cheval de se couper; qu’ils pein¬ 
dront en blanc le poil du front pour si¬ 
muler une tache blanche à la tête du 
cheval noir; qu’ils peindront en noir le 
poil venu blanc sur une tare, sur une 
cicatrice; qu’ils couvriront avec du 
cambouis et du poil soigneusement 
collé le genou couronné, etc., etc. 

Nous ne rappellerons pas non plus 
leurs phrases hyperboliques sur les 
qualités de leurs animaux qu’ils ont vu 
élever, qu’ils connaissent depuis long¬ 
temps, qu’ils ont acheté de confiance 
d’un ami. 

Nous ne dirons pas qu’il ne faut ja¬ 
mais les écouter ni les croire, mais nous 
dirons qu’il ne faut pas discuter avec 
eux, ni même contester leurs plus 
grossières exagérations. Ne faites pas 
attention à leurs paroles, même quand 
ils vous font connaître un défaut de 
leur cheval ; ils ne veulent que détour¬ 
ner votre attention d’un défaut grave 
en vous parlant d’un défaut sans im¬ 
portance. 

Le marchand a tout disposé chez lui 
pour mettre en évidence les qualités 
de ses chevaux. 

Il a relevé le sol de son écurie, pour 
faire paraître les animaux plus grands; 
il a fait distribuer le jour pour ne lais¬ 
ser distinguer que les parties du corps 
les moins exposées à avoir des tares, 
et toujours il fait en sorte que ses che¬ 
vaux défectueux soient en état de sup¬ 
porter l’examen d’un acheteur. 

Si un cheval est affecté d’une boi¬ 
terie à froid, s’il a un membre raide, 
on l’envoie promener sur un terrain 
neuf, et on vous le présentera échauffé 
et suffisamment préparé : il fera sans 
boiter l’exercice auquel on soumet 
d’ordinaire les animaux que l’on achète. 

Est-ce un cheval qui boite à chaud? 
Par des bains, des cataplasmes, par un 
long repos, on aura apaisé la douleur, 
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et on pourra vous le présenter parfai¬ 
tement redressé. 

Souvent, par un régime rafraîchis¬ 
sant, par la saignée, on fait disparaître 
pour quelque temps les vieilles affec¬ 
tions des organes pectoraux et on mas¬ 
que la pousse. 

Avant de sortir le cheval, on ne man¬ 
que jamais de lui fàire sa toilette, de 
lui donner le coup de peigne, et bien en¬ 
tendu on ne néglige rien de ce qui peut 
en augmenter l’apparence; on mettra 
une couverture très-étroite sur un che¬ 
val trop court, et on en placera une qui 
laissera à peine voir l’extrémité de la 
croupe sur le cheval trop long; une 
autre fois c’est une coiffe artistement 
arrangée, en apparence, comme pa¬ 
rure, et destinée en réalité, à relever 
les oreilles d’un cheval qui les porte 
mal. 

On sort ensuite le cheval, en aj;ant 
bien soin, s’il souffre d’un membre, de 
ne pas le faire tourner sur ce membre. 
Dehors on le placera sur un endroit en 
pente, les pieds de devant plus relevés 
pour faire paraître le garrot élevé. Si 
cependant, en examinant le cheval 
dans l’écurio, vous avez paru le trouver 
un peu trop grand, on aura soin de le 
placer dans un lieu bas. 

Si unchevalaune partie défectueuse, 
on fera en sorte de vous la cacher, de 
la placer du côté d’un mur, et de ne la 
faire passer devant vos yeux qu’au mo¬ 
ment où votre attention sera attirée 
d’un autre côté. 

Si le cheval a un défaut d’aplomb, ce 
ne vous sera pas toujours facile de vous 
en assurer, car il sera habitué à se 
tourner, à se retourner, à se camper. 

Les marchands n’ont pas besoin, 
pour faire valoir leur marchandise, 
d’ôtre dans leur établissement où tout 
est disposé pour la présentation des che¬ 
vaux; ils savent tirer parti de tous les 
accidents de terrain où ils placent 
avantageusement leurs animaux, même 
dans le local où vous leur aurez dit de 
se rendre. 

Si le cheval a un écart à une épaule, 
un effort aux lombes, une faiblesse à 
un jarret, il sera conduit de manière 
qu’il vous sera difficile de reconnaître 
son état. 

Poussé, retenu, torturé : il ne fera 

f ias dix pas sans changer dix fois d’al- 
ure ; tantôt il trottera où il galopera. 
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tantôt il ira au pas ou il fera des sauts, 
mais vous ne pourrez ni comparer ses 
mouvements ni les juger. 

Si le marchand fait trotter le cheval 
à la longe, il portera à la main une 
pointe ou un bâton pointu qu’il tiendra 
près de la tète de l’animal; il piquera 
au besoin pour le forcer à se relever, à 
prendre un air vigoureux et agile. 

Le plus souvent l’instrument ne sera 
plus employé devant l’acheteur, le che¬ 
val est dressé, cela suffit. 

Ces gens-là, disait G-arsault, ont une 
façon de conduire si étrange, qu’on ne 
peut rien découvrir, si on ne fait pas 
monter le cheval par quelqu’un de con- 
ffance. 

C’est dans les foires de campagne que 
les maquignons montrent leur grande 
habileté. 

La plupart ont été palfreniers chez 
les marchands, ils ont acquis une grande 
habitude des chevaux, et une habileté 
extrême dans l’art de les conduire ; ils 
connaissent les précautions que pren¬ 
nent les acheteurs, et essaient toujours 
de les déjouer. 

(J.-H. Magne). 

On donne aux chevaux vicieux des 
spiritueux ou des narcotiques, du vin ou 
de l’ivraie, par exemple, dont l’influonce 
rend doux et traitables les chevaux les 
plus difficiles; l’ivraie surtout est à ce 
point puissante, que les chevaux qui en 
mangent dans les pâturages perdent la 
faculté de se conduire; ces nourritures, 
il est vrai, leur donnent le regard fl.\e, 
l’air insouciant et hébété, mais il n'en 
est pas moins malaisé de reconnaître la 
fraude, car certains animaux sont na¬ 
turellement ainsi. Il n’est guère d’autre 
moyenpourdémôler la vérité que d'exa¬ 
miner si le corps de la bête ne porte pas 
de trace de quelque violence employée 
pour maintenir le cheval lorsqu’on le 
ferre ou le selle, du serre-nez ou de la 
morvaille par exemple; le marchand 
répondra qu’il n’a été fait usage de ces 
instruments que dans un cas isolé, l’ex¬ 
traction d’un cor ou toute autre occa¬ 
sion exceptionnelle, mais si à ces pré¬ 
somptions viennent se joindre l’expres¬ 
sion du regard ou la pose des oreilles, 
vous pouvez le plus souvent, sans vous 
tromper, considérer la bête comme 
méchante. 

< Les ruses plus souvent pratiquées 
sur un champ de foire sont les suivan- 
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tes ; si le marchand a un cheval rétif, 
sans être méchant, il ne le sortira ja¬ 
mais seul de la place qu’il occupe sur 
le champ d ■ foire. Un compare ira tou¬ 
jours devant, comme pour essayer un 
autre cheval ; il vous laissera sortir de 
la place où se trouve le cheval que vous 
marchandez, et vous ne vous apercevez 
pas qu’il vous suit; mais aussitôt qu’on 
montera votre cheval pour l’essayer, il 
passera à côté monté sur le sien, et 
vous attribuerez à la vivacité de celui 
que vous marchandez ce qui n’estdû qu’à 
un caprice, au désir de suivre un cama¬ 
rade avec lequel il est d( jmis quelques 
jours. Et si vous ne vous apercevez pas 
du stratagème, au lieu d’un cheval docile 
et vigoureux que vous avez cru ache¬ 
ter, vous avez un animal rétif et ca¬ 
pricieux. 

Souvent ausai le cheval, plusieurs 
jours avant le marché, a été, à diffé¬ 
rentes reprises, promené sur la place, 
de sorte qu’il est familier avec le ter¬ 
rain et le parcourt sans hésitation; ce 
ne sont pas seulement les chevaux om¬ 
brageux, mais même les chevaux aveu¬ 
gles dont on dissimule de celte façon 
les défauts et les infirmités; c’est à 
peine si, à l’examen des pieds, toujours 
relevés plus haut par les chevaux qui 
ont mauvaise vue que par les autres, 
on peut reconnaître la hraude. 

Plus d’un poulain, placé aux côtés 
d’une Jument, n’est pas son dis et telle, 
que le marchand représente comme 
une poulinière d’élite, ne put Jamais 
élever un enfant I 

Gpmbien de maquignons font aux che¬ 
vaux qu’ils veulent vendre des bles¬ 
sures légères pour cacher les maladies 
ou les ulcères, l’écart à l’épaule ou la 
distension des ligaments de l’articula¬ 
tion de la cuisse dont ils sont atteints, 
attribuant ces plaies à des coups de 
pied reçus et à ces plaies la boiterie 
de la bête 1 

Pour déguiser la fluxion périodique, 
les marchands sont dans l’habitude de 
prétendre que le mal n’existe que de¬ 
puis la veille, après avoir, au préalable, 
introduit un brin de foin entre la pau¬ 
pière et le globe de l’œil ; par les soins 
d’un compère ou d’un vétérinaire par 
qui ils vous ont eux-mêmes conviés à 
faire examiner la bête, le brin de foin 
est découvert, et la trouvaille permet 
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au vendeur d'exciper, en triomphant, de 
sa bonne foi. 

Certains vendeurs, quand ils volent 
que l’acheteur hé.--ite à prendre l’ani¬ 
mal qu’il examine, s’engagent à garantir 
tons les vices rédhibitoires. Ils rédigent 
un billet conçu à peu près dans les 
termes suivants : 

Je soussigné.déclare garantir le 

cheval vendu à.exempt de tout vice 

rédhibitoire. 

Abuses parcette promesse, à laquelle 
ils attachent de la valeur, quelques ache¬ 
teurs se décident à donner du cheval 
le prix demandé et négligent même de 
l’examiner : c’est une duperie. Cette 
garantie est complètement illusoire. 
Les vices rédhibitoire sont garantis par 
la loi et la promesse écrite par le mar¬ 
chand ne sert qu’à faire accepter par 
l’acheteur des chevaux tarés, affectés 
de vices, quelquefois très-graves, mais 
non rédhibitoires, et qui ne donnent 
pas le droit de faire résilier la vente. » 


DES DENTS. 

L’organisation dentaire est tellement 
importante et mérite une telle attention, 
une telle clarté dans l’exposé que nous 
ne croyons pouvoir mieux faire qu’en 
plaçant sons les yeux de nos lecteurs 
la page magnifique que nous devons à 
M. Magne : 

€ Au point de vue de la physiologie et 
de l’anatomie, les détails sur le déve¬ 
loppement et la structure des dents 
offre beaucoup d’intérêt; mais ils n’ont 
point la même importance pour la con¬ 
naissance de l’âge. 

Nous nous bornerons à indiquer les 
particularités nécessaires pour ce der¬ 
nier objet. 

Il y a dans le cheval trois sortes de 
dents : 

Les molaim, placées vers le fond 
de la bouche, sont chargées de broyer 
les aliments ; 

Les crochets ou dents angulaires, sans 
usage déterminé chez les herbivores, 
au nombre de 4, sont situés en avant 
et à quelque distance des premières 
molaires, ils sont appelés crochets 
dans les carnivores, défenses chez le 
porc. 

Les incisives, disposées en arc de cer¬ 
cle à l’entrée de la bouche et desti- 
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nées à couper, à inciser les aliments. 

D’après l’époque de leur apparition 
ou leur durée, les dents sont distin¬ 
guées : 

En dents do lait, celles qui poussent 
dans les premiers mois de la vie ; 

Dents radaques, celles qui tombent 
pour faire place à d’autres ; 

Remplaçantes, dents d'adultes, celles 
qui succèdent aux caduques; 

Persistantes, celles qui, comme les 
crochets, les dernières molaires, per¬ 
sistent pendant toute la vie. 

Les dents sont au nombre de 40 dans 
le cheval, 12 incisives, 4 crochets, 24 
molaires (6,2, 12 cliai[ue màclioirej 
et placées symétriquement à droite 
et à gauche. 

(lelles de la mâchoire supérieure 
M>;it un peu plus fortes que celles (h* la 
mâchoire inférieure. Dans les juments, 
les crochets manquent ou sont trés- 
p tits. 

(iliaque dent est formée d’une [lartie 
enchâssée dans l’os qui la supporte, elle 
est dite racine, et d’une i»artie libre ap- 
pi iee couronne. 

I ics deux iiarties sont séparées l’une 
di- l’autre par un léger retrecissement 
qu’on nomme collet. 

L’extrémité libre de la couronne, la 
1 ' ,rtie trottantf', reçoit le nom de tahle 
denfu/Vc quand elle présente une surface 
à peu près plane comme cela se remar¬ 
que dans les incisives du cheval et dans 
1 s molaii'es. 

II est très-important que les dents 
> lient disposées en rangées régulières, 
c (lies qui sont deviens blessent, ou les 
J mes, ou la langue, selon qu’elles sont 
dirigées en dedans ou en d-diors de la 
l'angée; ellesreudentla mastication dif- 
tlcile, nuisent à la digestion et contri¬ 
buent à faire maigrir les animaux. 

Les dents surnuméraires produisent 
[iresque toujours ces mauvais elt'ets. 

L’usure inégalé des dents molaires 
peut avoir les mêmes inconvénients. 

Les pointes qui font saillie blessent 
les parties molles pendant les mouve¬ 
ments de la mâchoire. Ce defaut qui se 
remarque assez souvent sur les vieux 
chevaux peut être reconnu par l’inspec¬ 
tion de la bouche; mais il faut en faire 
un examen jilus complet que celui qu’on 
fait d’ordinaire pour reconnaitre l'âge. 

Par leur consistance, les dents ont 
plus d’analogie avec les os qu’avec les 


autres tissus ; toute foi s elles en diffèrent 
luuiucoup par leui' i ule de ci’oissance 
et iiar leur orgaui -jlè'n. 

Quand elles sont développées, elles 
sont formées de d ux parties principa¬ 
les : l’une, extérieure, assez dure pi^ur 
faire feu au briquet, est aiqielée email ; 
l’autre, ayant à peu près la consistance 
des os, est dite ivoire, à cause de sa res¬ 
semblance avec l'ivoire. 

On donne le nom de cument, à une 
troisième substance disposée en cou¬ 
ches minces sur l'émail, principale¬ 
ment dans les endioits où la surface 
des dents présente une exca\ati'>n. 

L’intérieur des dents.renferme une 
substance vasculo-nerveuse que l’on 
appelle pulpe de'ntaire. Cette substance 
communique avec les autres organes 
par Tint -rmédiaire de vaisseaux et de 
nerfs qui iienètrent dans la dent par la 
pointe de la racine. 

De la connaissance de l’dge. Les cro¬ 
chets peuvent fournir quelques don¬ 
nées utiles; mais on examine surtout 
les dents incisives pour reconnaitre 
l’âge des ch n aux. 

Elles sont au nombre de 12:6 à cha¬ 
que mâchoire, distinguées en pmers, en 
mito’ji'nnes et en coins. 

Chaque dent reiiresente dans sa jeu¬ 
nesse et dans sa partie libre, deux 
faces, l’une externe et l’autre interne ; 
cette dernière correspondant à l’inté¬ 
rieur de la bouche. 

Mais examinée dans son ensemble, 
elle représente une pyramide irrégu¬ 
lière, à 4 ou 3 faces. 

Très-aplàtie d’avant en arrière près 
de la surface du frottement, triangu¬ 
laire dans son milieu, elle est aplatie 
de gauche à droite vers la pointe de la 
racine. Elle est courbée sur sa lon¬ 
gueur, et le côté convexe correspond à 
la face externe qui est aussi plus large 
et plus longue. 

Il résulte de la conformation géné¬ 
rale des dents incisives, que la surfac.-. 
frottante change de forme à mesura 
que les dents s’usent par le frottement. 

D’abord très-allongée de droite à 
gauche, elle devient successivement 
ovale, arrondie, triangulaire et enfin 
biangulaire. 

Ces changements de la table des 
dents s’expliiiuent très-bien, quand on 
scie une d nt à dill’erentes hauteurs, 
en partant du sommet jusqu’à la pointe, 
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et nous font comprendre ceux qui se 
produisent à mesure que les chevaux 
vieillissent. 

Outre la cavité qui renferme la pulpe, 
les incisives en renferment une autie 
plus si)acieuse communiquant avec l’ex¬ 
térieur par la table et appelé cornet 
dentaire. 

Cette dernière cavité renferme une 
matière noire que les hippiâires ap¬ 
pellent germe de fire. C’est la dispari¬ 
tion de ce cornet, par l’usunî graduée 
de la dent, qu’on appelle rasement. 

Dans ces dents, l’émail extérieur se 
replie sur le sommet de la dent et ta¬ 
pisse l’intérieur du cornet dentaire. 
De sorte que cette couche constitue 
ainsi une enveloppe (Continue dans le 
repli de laquelle est logé l’ivoire. 

Mais l’émail externe ne se continue 
avec l’émail interne que dans les dents 
vierges. 

Il s’use par le frottement aussitôt 
que les dents sont assez longues pour 
se trouver en rapport avec les autres 
dents et avec les aliments. 

La connaissance de l’âge est basée : 
sur l’éruption et le rasement des dents 
de lait; sur la chute de ces dents et 
l’éruption des remplaçantes; sur le ra¬ 
sement de ces dernières; sur la figure 
représentée par la surface fiottante; 
enfin sur la direction que présente la 
face externe de la partie libre des 
dents. 

De l'âge de$ chevaux jusqu'à 18 mois. 
De 6 à 10 jours les pinces caduques 
poussent;elles sonttrès-mincesd’aVant 
en arrière. 

De 30 à 40 jours, ce sont les mitoyen¬ 
nes. 

Enfin, de 6 à 8 mois seulement, les 
coins. 

Le bord antérieur devance toujours 
le bord postérieur. 

Ces dents rasent : 

Les premières à 10 mois ; 

Les deuxièmes à 1 an; 

Et les troisièmes de 15 mois à 2 ans. 

Une dent a rasé quand le cornet den¬ 
taire a disparu, que son fond est au 
niveau de la partie frottante. Ces don¬ 
nées ne sont qu’approximatives. 

La dentition ne peut faire connaître 
que l’année de la naissance. Tous les 
chevaux sont censés être nés au prin- 
teipps et terminer leurs deux ans en 
avril de l’année pendant laquelle le 


rasoinent des coins de lait s’effectue; 
cei»(‘ndant pour les courses « ils sont 
considérés comme prenant leur âge du 
lef janvier de l’année de leur nais¬ 
sance. » 

Dr l'dge de i à S ans. A deux ans et 
demi ou 3 ans, les pinces de lait tombent 
et les remplaçantes du même nom 
poussent. 

A 3 ans et demi ou 4 ans, les mitoyen¬ 
nes de lait sont également remplacées 
par celles d’adulte. A cet âge le bord 
postérieur des pinces est encore frais, 
mais il commence à s’user. 

A 4 ans et demi ou 5 ans, les coins de 
remplacement poussent à la place des 
coins de lait. 

Les deux bords des pinces sont en 
partie usés et le bord postérieur des 
mitoyennes est parvenu au niveau du 
bord externe et commence à frotter 
contre les dents correspondantes de la 
mâchoire supérieure. 

C’est ordinairement vers les 4 ans 
que poussent les crochets. 

A cinq ans ils sont encore frais, n’ont 
pas é|)rouvé de frottement, leur bord 
interne présente même encore une 
échancrure. 

Le cliiîval a pris toutes ses dents 
d’adulte, et les douze incisives forment 
une arcade régulière à face antérieure 
verticale. 

A 5 ans et demi ou 6 ans, le nivelle¬ 
ment des pinces inférieures a lieu. 

Le cornet dentaire a disparu» mais 
on aperçoit la matière qui en garnis¬ 
sait le fond. 

Le bord interne du coin est au ni¬ 
veau de l’externe etcommence à s’user. 

A 6 ans et demi ou 7 ans, le fond de 
la cavité des mitoyennes est au niveau 
de la table, et la table des pinces com¬ 
mence à se rétrécir sensiblement. 

Les deux bords du coin sont en par¬ 
tie usés, et l’on remarque une légère 
échancrure aux crochets quand la par¬ 
tie frottante des inférieures ne corres¬ 
pond pas exactement à celle des supé¬ 
rieures. 

A 8 ans, la cavité des coins a dis¬ 
paru. 

Les pinces deviennent ovales ; une 
tache jaune, appelée étoile dentaire, 
apparaît dans ces dents entre le bord 
antérieur et le fond du cornet rappro¬ 
ché du bord postérieur. 
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L’échancrure des coins supérieurs 
est plus grande. 

De l’âge de 8 d 11 ans. A 8 ans, disait- 
on il y a quelques années, le cheval 
est hors d’âge, il ne marque plus. 

En eflTet, les changements qu’éprou¬ 
vent ensuite les dents s’opèrent moins 
régulièrement; il peuvent encore ce¬ 
pendant servir à connaître l’âge d’un 
cheval d’une manière très-approxima¬ 
tive. 

A neuf ans, les pinces supérieures 
ont rasé. Leur cavité est remplacée 
comme celle des inférieures, par une 
petite éminence formée par l’émail qui 
en occupait le fond; l’étoile dentaire 
est plus apparente. 

Les pinces inférieures deviennent 
arrondies et les mitoyennes ovales. 

La table des coins est moins large. 
A dix ans, les mitoyennes supérieures 
n’ont plus de cavité, et les inférieures 
s’arrondissent, tandis que leur émail 
central, toujours saillant, se rapproche 
du bord postérieur. 

A onze aps, les coins supérieurs se 
nivellent. Dans les inférieures, la table 
s’allonge d’avant en arrière, et l’émail 
central se rapproche du bord posté¬ 
rieur. 

Il est peu apparent dans les pinces 
inférieures. 

De l'âge après 11 ans. Après onze ans, 
les signes connus pour indiquer l’âge, 
ne fournissent que des données peu 
certaines, l’usure des dents variant 
considérablement, selon les animaux 
et les aliments qu’ils consomment. 

A 12 ans, les incisives inférieures 
sont en ovale raccourci, et le bord in¬ 
terne des pinces commence à donner à 
la table l’apparence d’un triangle irré¬ 
gulier. 

L’émail central qui correspondait au 
fond du cornet dentaire existe à peine, 
tandis que l’étoile dentaire s’élargit. 

La direction des incisives a déjà beau¬ 
coup changé : ces dents sont plus cou¬ 
chées en avant. 

A 13 ans, les pinces inférieures de¬ 
viennent triangulaires et les mitoyen¬ 
nes s’arrondissent sur les côtés. L’é¬ 
mail central qui, en raison de sa den¬ 
sité, faisait saillie, a disparu, et la 
table est devenue unie; l’étoile dentaire 
toute jaune devient plus rapprochée du 
bord postérieur de la dent. 

A 14 ans, les coins inférieurs repré- 
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sentent un ovale raccourci quand l’usure 
de la face interne ne les fait pas paraî¬ 
tre triangulaires. Les mitoyennes de¬ 
viennent triangulaires. 

Elles ont perdu l’email central. 

A 15 ans, les dents inférieures sont 
triangulaires et les pinces supérieures 
deviennent ovales d’un côté à l’autre. 

A 16 ans, les tables inférieures de- 
viennentplus longues d’avant en arrière 
que larges, et les mitoyennes supérieu¬ 
res ovales. 

A 17 ans, les coins supérieurs sont 
arrondis et les deux autres dents de la 
même mâchoire deviennent bi-angu- 
laires. 

A 18, 19, 20 ans, les pinces, les mi¬ 
toyennes et les coins, deviennent suc¬ 
cessivement biangulaires et les dents 
correspondantes de l’autre mâchoire 
triangulaires. 

A 21, 22, 23 ans, ces trois dernières 
dents deviennent biangulaires succes¬ 
sivement. 

A partir de 12, 13, 14 ans, on ne peut 
juger de l’âge qu’approxiraativement, 
et encore il tout bien tenir compte des 
changements survenu^ dans toutes les 
incisives : elles deviennent successi¬ 
vement ovales, en cercle, triangulaires 
et biangulaires. 

Les inférieures éprouvent tous ces 
changements avant les supérieures et 
successivement en allant des pinces 
aux coins. 

En même temps que cos changements 
s’opèrent, les crochets deviennent de 
plus en plus obtus, et toutes les incisi¬ 
ves sont de moins en moins relevées. 

A l’extrême vieillesse, elles sont 
comme horizontales, A partir de 15,16 
ans, plus ou moins, selon les sujets, 
elles se raccourcissent; dans la vieil¬ 
lesse l’accroissement est moins rapide 
que l’usure. 

Après le rétrécissement et le raccour¬ 
cissement des dents, les lèvres, n’étant 
plus tendues, sont comme pointues et 
donnent au cheval un air de vieillesse. 

De plus, à mesure que les dents s’u¬ 
sent, elles sortent «le leurs alvéoles, et 
les os des mâchoires deviennent min¬ 
ces. La peau est moins tendue. Ainsi 
la tête contribue à faire connaître 
l’âge des chevaux. Dans la vieillesse, 
elle est sèche et les ti'Sus perdent leur 
élasticité. Les sailli -s osseuses sont 
follement prononcées, les salières pro- 
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fondes et les lèvres ridées. Vers l’âge 
de 13 à 14 ans, les chevaux, de couleur 
foncce ‘rrisonnent d’abord sur les tem¬ 
pes, les gris deviennent blancs. 

DU cnoix DU CHEVAU. 

Nous allons indiquer brièvement à 
quels signeson reconnaît un bon cheval 
et quels caractères doivent présenter 
les iliirépM'.tes parties de son corps. 

Di-; i.A ïÉrE. (liiez les chcvanr île selle, < 
la t<‘te doit être légère, autrement elle, 
rend les mouvements près de teire, 
elle donne h tous les mouvements un 
aspect disgracieux et ineilispose les 
animaux à l’usure des membres. 

Chez les cheraur de Unit, au con¬ 
traire, une tète lourde facilite de beau¬ 
coup le tirage, puisque en opérant une 
])i‘ession sur !<■ tronc elle détermine le 
d'“placenicntde la charge fixée au col¬ 
lier. 

« Les .\rabes, dit M. le général 
Daumas, veulent que le cheval ait du 
taureau le courage et la largeur de la 
této, ils disent qu’il a des coiines en 
parmtit d'un cheval qui a la tête large 
en arriéré. » L(*s Arabes, si compétents 
en questions chevalines, prétendent, et 
avec raison, que « la largeur du sommet 
de la tête, partie où sont i)lacés les 
organes des sens, suppose que ces 
organes fortement développés, r mplis- 
sent bien leurs fonctions. Largeur du 
front, ampleur du crâne, indiquent que 
le centre nerveux, le cerveau en parti¬ 
culier, est volumineux, que le.s chevaux 
sont intelligents et seront d’un bon ser- 
vices’ils suntbienconduits.» Les.\rabes 
ont raison, un cheval doit avoir la tête 
large quoique légère (ou lourde suivant 
qu’il e.'t destiné à la selle ou au trait), 
il doit aussi porter la tête de la façon 
que l’on désigne' communément sous 
cette rubrique : porter le nez au vent. 

Les mouvements de la tête sont aussi 
d’une grande importance pour appré¬ 
cier quel est le naturel d’un cheval. 

Lorsqu’un cheval est à 1 écurie et 
qu'il tient sa tête immobile, il y a tout 
lieu de croire qu’il est un animal mou. 
Indolent. Si, au contraire, il agite sans 
cesse la tête à droite et à gauche, c’est 
un animal vif, impatient et générale¬ 
ment d’un service difficile. 

Les yeux et les oreilles sont aussi de 
çrodoux points de repaire pour étudier 
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le caractère d’un cheval. « Une tête 
sèche, dit un auteur, avec des muscles 
bien dessinés, d(‘s oreilh's mobiles et 
des yeux vifs, indique un tempérament 
nerveux et ardent; une tête empâtée, 
lourde, avec des yeux jietits, des na¬ 
seaux étroits, est le signe de la prédo- 
minence des liquides blancs, de la 
mollesse, et quelquefois d'une prédis¬ 
position aux maladies des j'eux. » 

On dit qu’un cheval â la tête mouton¬ 
née, lorsque son chanfrein est busqué 
avec excès; lorsque les oreilles sont 
rapprochées, le chanfrein et le front 
étroits, le cheval a une Me de /('erre; ces 
deux conformations et la tète conique 
et effilée supposent l'étroitesse des fos¬ 
ses nasales et, par conséquent, une cer¬ 
taine dilfli’ulté pour respirer. 

Tète empâtée, signe d’un tempérament 
mou et lymphatique, caract(^risé pardes 
chairs flasques et par le peu d’appa¬ 
rence des muscles, des os et des vais¬ 
seaux sanguins sous la peau. 

Tète de vieille, os de la tête très-longs, 
front étroit, peau ridée autour des pau¬ 
pières, lèvres écartées. 

[a's oreilles ne servent qu’à concentrer 
l('s bruits extérieurs pour les diriger 
vers les parties intérieures. Par elles- 
mêmos, les oreilles ne présentent au¬ 
cune mention spéciale, cependant cer¬ 
tains mouvements peuvent nous fournir 
d'utiles enseignements. 

Lorsqu’un cheval dirige ses oreilles, 
sans raison apparente, tout à coup, 
souvent vers la terre, il faut se méfier, 
car il est [leureux ou il a une mauvaise 
vue. Le cheval qui dirige sans précipi¬ 
tation ses oreilles du côté où il entend 
du bi uit, ou vers la pei’sonne, ou la 
chose qui se trouve près de lui, est une 
bête douce et intelligente. Lorsqu’un 
cheval de travail, à sa rentrée à l’é¬ 
curie, fait ainsi marcher ses oreilles, 
c’est un signe de force, de vigueur et 
d'ajititude à supporter les rudes tra¬ 
vaux. 

Lorsqu’un cheval cherche à flairer la 
personne qui l’approche en dirigeant 
ses oreilles en avant, vous pouvez avoir 
confiance en sa douceur ; si au con¬ 
traire il les rejette en arrière, il faut se 
méfier car c’est un cheval méchant. 

Cheval oreillard, oreilles épaisses, lon¬ 
gues, horizontales, ballotantes. Oreilles 
de cochon, oreilles également épaisses 
et longues, mais pendantes. Oreilles 
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agitées, signe de mauvaise vue, lorsque 
les uiouvements sont irréguliers et in¬ 
certains. 

Il est facile de reconnaître un cheval 
à la tête légère en examinant si l'auge 
f^un espace qui résulte de l’écartement 
de l’os maxillaire inférieur) est creuse, 
saine, courte et large. 

Les èorrrs (intervalles de la mâchoire 
entre les incisives et les molaires) cons¬ 
tituent la bouche sensible, lorsqu’elles 
sunt minces et saillantes. La bouche est 
dure quand elles 'sont basses et arron¬ 
dies ou calleuses, 

La langue pendante lorsque l’animal 
entre en mouvement et la langue ser¬ 
pentine, qui rentre et sort à chaque ins¬ 
tant, dénotent une grande déperdition 
de salive et sécheresse de la bouche. 

Les naseaux. Leur conformation pré¬ 
sente des difficultés considérables ; 
l’examen sérieux de cette partie du 
cheval a une telle importance que nous 
ne saurions trop nous en occuper. 
Nous empruntons à M. Magne les li¬ 
gnes suivantes : « Les naseaux ou ori¬ 
fices extérieurs des cavités nasales, 
sont séparés l’un de l’autre parce qu’on 
appelle bout du nez dans les solipèdes, 
mufles dans les grands ruminants. Ils 
ne sont de'tinés qu’au passage de l’air, 
et cependant ils présentent un grand 
intérêt pour le choix du cheval. » 

Par l’etude des naseaux nous pou¬ 
vons acquérir des données : 

Sur la constitution et la force, l’é¬ 
nergie des animaux; 

Sur la capacité des cavités que tra 
verse l’air pour arriver dans la poitrine 
et .sur celle des poumons ; 

Sur la régularité ou l’irrégularité des 
phénomènes respiratoires; 

Et enfin sur l’existence de maladies 
très-grave.s quoique ne mettant pas les 
animaux hors d’état d’être exposés en 
vente. 

A chaque naseau on reconnaît deux 
ailes ou parties latérales et deux com¬ 
missures : 

10 Si les tissus qui constituent les 
ailes du nez manquent de fermeté, on 
dit que les naseaux sont mous, flas¬ 
ques. C’est le caractère des animaux 
hTuphatiques sans energie. Des na¬ 
seaux fermes, naturellement tendus 
offrant même de la résistance au corps 
-^-qui les comprime, indiquent la raideur 
de tous les organes et s’oûservent sur 
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les chevaux nerveux et irritables, sur 
ceux de race noble, excités par des ali¬ 
ments échauffants. 

Ces naseaux sont souvent minces, 
parce que la peau des animaux est alors 
fine et que le tissu cellulaire est peu 
abondant. 

Dans les forts chevaux communs, à 
constitution athlétique mais énergique, 
les naseaux,quoique épais, sont fermes, 
résistants. 

2° Toutes les parties d’un même 
animal et surtout celles d’un même ap¬ 
pareil, se correspondent et sont confor¬ 
mées les une? pour les autres, afin 
qu’elles puissent concourir au même 
but. 

Ce principe, qui est d’un grand se¬ 
cours pour arriver à la détermination 
des espèces animales dont on trouve 
les restes dans le sein de la terre, est 
aussi fort utile pour aider à reconnaître 
la force, la constitution des animaux 
vivants : par l’examen des parties exté¬ 
rieures, on arrive à apprécier celles 
qui sont cachées dans le corps. • 

Ainsi jRir l’examen des naseaux, nous 
pouvons juger du larynx, delà trachée- 
artère et même du poumon, car si 
toutes les parties d’un êt' e organisé se 
correspondent, cela est surtout vrai 
pour celles qui constituent un môme 
appareil. 

Avec des naseaux dilatés, se trou¬ 
vent un chanfrein épais et des voies 
aériennes spacieuses; l’air entre dans 
la poitrine par fortes bouffées et il en 
sort de môme. Les Arabes veulent des 
naseaux larges comme la gueule du lion, 
et ils appellent buveurs d'air ceux qui 
en présentent de tels. 

Cette conformation correspond à une 
côte ronde, à un poitrail épais et pro¬ 
fond; les animaux qui les présentent 
respirent à l'aise, et le poumon spacieux 
élabore bien le sang. 

Elle forme un des caractères des 
chevaux de race noble. 

Des naseaux resserrés se rencontrent 
le plus souvent avec un chanfrein 
étroit, une gorge mince, un poitrail en¬ 
foncé et une côte plate. La poitrine est 
exiguë. 

On observe toujours une concordance 
parfaite entre les naseaux et les autres 
parties de l’appareil respiratoire ex¬ 
cepté peut-être chez quelques chevaux 
métis, issus d’appareillement mal en- 
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tendus : la tête est belle, mais les au¬ 
tres parties du corps n’y répondent pas. 

3® Dans toutes les maladies, les jdié- 
» nomènes de la respiration sont plus ou 
moins troubles, le plus souvent, l'ins- 
iration et l’e.vpiration sont accélérées 
e sorte que les mouvements de dilata¬ 
tion et de resserrement des naseaux 
sont plus rapides que dans l’état 
normal. 

Dans l’état normal, les mouvements 
alternatifs de dilatation et de ressen'e- 
ment s’exécutent avec régularité et 
sans précipitation, excepté cependant 
dans les exercices violents. 

Leur accélération est presque en 
rapport avec la gravité des maladies. 

L’écartement extrême des deux ailes 
du nez ne se remarque que quand la 
respiration éprouve de très-grandes 
difficultés. 

L’irrégularité dans la dilatation et le 
resserrement des naseaux est un des 
signes caractéristiques de la pousse; les 
ailes du nez s’écartent l’une de l’autre 
par un mouvement continu et assez lent, 
mais le resserrement est interrompu 
par un temps d’arrêt, même par un 
petit mouvement de dilatation, par une 
secousse. 

Quand on aperçoit de l’irré^larité 
dans les phénomènes de la respiration, 
il faut faire marcher le cheval, le faire 
manger, le mettre enfin dans les posi¬ 
tions les moins favorables à la régula¬ 
rité des phénomènes respiratoires. En 
même temps, on examinera les mouve¬ 
ments du flanc. C’est au flanc surtout 
qu'on aperçoit bien le soubresaut qui 
caractérise la pousse. 

4® Pendant l’état de santé, le nez ne 
fournit qu’un liquide très-peu abon¬ 
dant, visqueux, limpide, qui s’évapore 
ou se pera à mesure qu’il arrive vers 
ces oriflces. 

Mais dans presque toutes les affec¬ 
tions des cavités nasales et souvent de 
la poitrine, il s’écoule par les naseaux 
une matière purulente, fluide ou gru¬ 
meleuse, souvent hétérogène et qui 
adhère plus ou moins à la peau. 

Si cette matière est fournie par le 
nez, l’écoulement en est continu; il est 
irrégulier comme intermittent quand 
elle provient de la poitrine on des 
sinus. Le plus souvent alors, elle sort 
en pins grande quantité quand les ani- 
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i maux toussent, quand ils exécutent 
d'.v iiouvements. 

L'écoultMiient par le nez est un des 
signes de la morve. Quand cette mala¬ 
die existe, là matière est épaisse, adhé¬ 
rente et ne coule, le plus souvent, que 
d’un côté; presque toujours alors les 
ganglions de l’auge sont engorgés du 
côté où se fait l’écoulement. 

Ils sont durs, circonscrits, et adhè¬ 
rent plus ou moins à l’os maxillaire. 

Si à ces signes se joint la présence 
à'ulcères, de chancres sur la membrane 
pituitaire, l’animal est affecté de morve 
conformée. 

Lorsque l’écoulement a lieu par les 
deux naseaux, que l’engorgement oc¬ 
cupe tout l’espace compris entre les 
deux ganaches, et que cet espace est 
empâté, douloureux, chaud, que les 
animaux toussent, le mal est moins 
grave. C’est la gout'tne ou un catharre, 
maladies qui guérissent le plus sou¬ 
vent avec une grande facilité. On voit 
donc avec quel soin l’acheteur doit 
examiner les naseaux d’un cheval à 
vendre, et quels précieux renseigne¬ 
ments ils peuvent lui fournir. 

L’œil, lui, n’est pas moins iniéres- 
santà observer. Il est cependant diffi¬ 
cile de connaître exactement les i»ai ti- 
cularités que présente l’œil sans avoir 
fait des études approfondies sur la phy¬ 
siologie de cette partie du cheval. 

Néanmoins, en observant avec soin 
les changements extérieurs que cet 
organe peut présenter, un cultivateur 
peut connaître à peu près tout ce qui 
peut l’intéresser et le guider dans le 
choix d’un bon cheval. 

En observant avec soin les yeux, on 
peut arriver, sans grande peine, à con¬ 
stater les particularités suivantes : 

Apprécier la manière dont se fait la 
vision et les altérations de l’œil. 

Constater les états qui peuvent nous 
donner lieu de penser que la santé du 
sujet n’est pas en un état satisfaisant. 

Enfin, de même qu’en examinant les 
naseaux, on peut, au moyen des yeux, 
de la manière dont s'effectue le regard, 
en déduire des probabilités sur le ca¬ 
ractère et la vigueur du cheval. _ i 

Mais pour pouvoir facilement étudier 
les maladies locales de l’œil, il faut tout 
d’abord avoir une idée des parties qui. . 
composent cet organe. 
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Nous allons emprunter à M. Magne 
cette description. 

Les parties qui composent un œil 
sont, quand on le regarde de face et en 
allant de l’extérieur à l’intérieur. 

lo Les paupières, distinguées en 
supérieure et en inférieure ; 

2® Le corps clignotant et la caron¬ 
cule lacrymale, situées à l’angle interne 
de l’organe ; 

3® La cornée lucide et la cornée opa¬ 
que qui l’entoure ; 

4® La chambre antérieure; 

5® L’iris, au centre duquel est l’ouver¬ 
ture appelée pupille ; 

6® La chanibre postérieure, qui com¬ 
munique avec l’antérieure par la pupille 
et renferme un liquide appelé humeur 
aqueuse; 

7® Le cristallin; 

go L’humeur vitrée, qui remplit une 
grande partie de l’œil ; 

9® La rétine ou épanouissement du 
uerf optique qui tapisse une membrane 
dure, noire, appelée choroïde. 

Pour bien apprécier l’état des diver¬ 
ses parties de l'œil, il faut être bien 
place, convenablement éclairé. C’est 
une condition indispensable. 

On examine d’abord l’œil là où se 
trouve l’animal, soit à la crèche. On 
remarque bien l’état des diverses par¬ 
ties de l’organe, de la pupille en parti¬ 
culier, et on fait conduire l’animal dans 
un endroit plus éclairé. A mesure que 
la lumière devient plus vive, la pupille 
doit se resserrer. 

Si le cheval se trouvait en p^in air, 
au grand jour, on l’examinerait égale¬ 
ment en remarquant l'état de la pu¬ 
pille, et on le conduirait ensuite dans 
un lieu peu éclairé. La pupille doit se 
dilater à mesure que le jour diminue. 

•Il pourrait suffire, dans ce cas, de 
couvrir les yeux avec la main ou avec 
un autre objet opaque pour les mettre 
quelque temps dans l’obscurité, et voir 
.«i la pupille se resserre: la chose à 
constater, c’est la mobijité de cet or- 
t^ane. 

L’endroit le plus convenable pour 
l’étude de l’œil, c’est le dessous d’une 
liorte ou d’un hangar, l’animal regar¬ 
dant l’extérieur. 

On ne placera jamais le cheval devant 
un bâtiment, un mur blanchi, ou un 
corps quelconque très-éclairé et sus¬ 
ceptible de réfléchir une lumière un 
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peu intense sur l’œil et de former un 
nuage dans cet organe. 

Il faut pouvoir en distinguer toutes 
les parties. 

On ne laissera non plus au cheval 
aucun harnais qui puisse gêner, car il 
importe de regarder l’œil, non pas seu¬ 
lement de face, mais encore de côté 
et même un peu par derrière. 

Avec ces précautions, l’examen de 
l’œil sera facile. On n’aperçoit dans 
l’intérieur, si l’organe est sain, que 
l’iris et la pupille à.travers laquelle se 
voit un fond noir, uni ; c’est la choroïde 
sur laquelle est épanouie la rétine qui 
ne se distingue pas. 

L’humeur aqueuse de la chambre an¬ 
térieure et de la chambre postérieure, 
rhumeurvitrée,sontparfaitementtranE- 
lucides; le cristallin reflète quelquefois 
une teinte un peu grise, mais peu fon¬ 
cée et parfaitement uniforme. 

Si tel est l’état de l’œil, si la pupille 
se resserre à mesure que l’animal passe 
de l’obscurité à la lumière, si les pau¬ 
pières sont saines et bien ouvertes, quo 
la conjonctive soit légèrement rosée et 
moite, l’organe est sain, et rien n’an¬ 
nonce qu’il doive devenir malade. 

La couleur des yeux dépend en grande 
partie de celle de l’iris. 

Elle est généralement brune et varie 
peu; quelquefois cependant elle est 
grise presque blanche ; on appelle 
verrons, les yeux qui présentent ce 
caractère. 

Les maladies les plus communes 
chez les chevaux mis en vente sont : 

L’opacité du cristallin ; 

La fluxion périodique ; 

Et les taches de la cornée. 

Lorsque le cristallin est devenu opa¬ 
que, il est excessivement facile de le 
reconnaître, et les marchands ne peu¬ 
vent même pas essayer de dissimuler 
cette maladie, l’œil ne fonctionne plus 
et il est affecté de la cataracte. 

Ce n’est que lorsque l’opacité n’est 
pas complète qu’il est assez difficile de 
constater cette maladie. 

Le cristallin devient plus pâle, plus 
gris, et offre des plaques blanches. 

En examinant avec soin, on peut donc 
assez facilement reconnaître un com¬ 
mencement d’opacité du cristallin. 

Les ophthalmies ou inflammations de 
l’œil sont simples ou périodiques. 

Les inflammations simples sont sans 
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gravité, car elles peuvent être produites 
par un accident ou par un coup d’air. 

Les inflammations périodiques, au 
contraire, peuvent déterminer l’opacité 
du cristallin et môme en la disparition 
complète du globe de l’œil. 

Dans cette maladie, l’humeuraqneuse 
est d'abord fortement troublée, la vue 
est nulle. Après quelques jours, il se 
forme, au fond de la ctiambre anté> 
rieure, un dépôt qui parait demi-circu¬ 
laire et plus épais en bas. Ce dépôt 
dure peu de temps : la matière qui le 
constitue se soulève et rbumeur 
aqueuse se trouble de nouveau. 

Cet état dure deux ou trois Jours et 
l’œil redevient clair. 

Après ces phénomènes, l’œil reste 
sain en apparence pendant trois se¬ 
maines, un mois, deux mois, trois mois* 
rarement plus. 

Toutes les fois que la maladie repa¬ 
raît, elle présente les mômes symp¬ 
tômes; mais la guérison n’en est pas 
toujours aussi apparente ; après quel¬ 
ques accès, le cristallin se trouble, pré¬ 
sente des points blancs, et flnit par de¬ 
venir opaque. 

Assez souvent le globe de l’œil se 
désorganise et disparaît complètement. 

Une maladie difflcile à reconnaître 
parce que l’œil ne présente aucune 
trace de lésion organique et que l’œil a 
son aspect normal, c’est l'amaurose ou 
goutte sereine. 

Lorsque les deux yeux sont endom¬ 
magés, il est presque impossible de re¬ 
connaître si le cheval est ou non aveu¬ 
gle. 

L’acheteur doit alors laisser mar^ 
cher le cheval seul, celui-ci abandonné 
à lui-même, s’arrête bientôt ne pouvant 
se conduire. 

En général, les chevaux averties 
lèvent les pieds très-haut et agitent 
sans cesse leurs oreilles, cherchant à 
remplacer la vue par l’oule. 

Quand la paralysie n’atteint qu’un 
seul œil, ces moyens sont insuffisants. 
Il faut alors faire passer le cheval de la 
lumière à l’obscurité, l’œil malade reste 
toujours dans le même état pendant 
que la pupille de l’œil sain se dilate à 
mesure que la clarté est moins vive. 

Chez les chevaux, « l’œil moitié de cou¬ 
leur blanche an pourtour de la cornée, 
lucide et rosée sur la caroncule lacry¬ 
male et à la face interne des paupières. 


est un signe de santé ; tandis que s’il est 
sec ou trop humide, si les larmes cou¬ 
lent sur le chanfrein, si la conjonctive 
est rouge, jaunâtre ou pâle, si elle est 
épaisse, que les paupières soient peu 
ouvertes, tuméfiées, il indique un état 
maladif. 

Un œil grand, vif, brillant, bien ou¬ 
vert, assez mobile, avec la vivacité du 
regard, est un signe d’énergie. » 

Lorsqu’un cheval a les yeux tran¬ 
quilles, doux, aux mouvements lents, 
c’est une bête d’une grande douceur, un 
peu apathique; bien ouvert au regard 
soutenu, un cheval franc; les paupières 
à demi-fermées, clignotantes, et des 
mouvements d’oreilles fréquents, ce 
sont des signes non équivoques qui indi¬ 
quent un cheval ombrageux. 

Si un cheval a les yeux enfoncés dans 
l’orbite et le regard détourné, il laut se 
méfier, car c’est un cheval vicieux. 

, Front ai chanfrein portant l’empreinte 
du feu ou du trépan, témoignage irrévo¬ 
cable que l’animal a été traité pour 
quelque grave maladie. 

Les joues gonflées après les repas, an¬ 
noncent l’usure irrégulière des dents 
molaires; l’animal fait grenier; il dé¬ 
périt. . ^ 

Le cheval cornard ou comaur est celui 
qui respire bruyamment et avec gêne, 
signe de maladie intérieure. Le cèaroi 
glandé est celui chez lequel l'auge est 
engorgée ou tuméfiée (on appelle auge 
le creux profond et triangulaire situé 
entre les deux branches de l'os maxillaire, 
k la partie po.'^terieure de la tête). 

Chevaux Tiqueurs. On appelle ainsi 
les chevaux qui ont l’habitude de mor¬ 
dre tous les corps durs qui se trou¬ 
vent à leur portée, tels que leurs man¬ 
geoires, etc. 

Le tic doit être regardé comme un dé¬ 
faut grave, car il a presque toqjours, 
pour cause, une affection organique de 
l’estomac. 

Il est facilq de reconnaître les che¬ 
vaux tiqueurs en examinant avec soin 
leur dentition ; iis usent leurs dents en 
biseau, et il est bien rare que quelque 
dent n’ait pas quelque inégalité ou éclat 
qui fasse pressentir la présence du mal. 

Des chevaux Bëgub. On appelle ainsi 
les sujets chez lesquels les cavités den¬ 
taires subsistent encore longtemps 
après le moment où elles eussent uè 
disparaître. 
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On nomme aussi faux Béaus les che¬ 
vaux dont la marque qui mit suite au 
cornet existe encore après 13 ans. 

Les chevaux bégus paraissent plus 
jeunes qu’ils ne sont réellement, mais 
en les examinant avec soin, on recon¬ 
naît bien vite l’irrégularité qui existe 
entre les pinces et les mitoyennes. 

Pour les faux Bé^s, leur peu de va¬ 
leur donne peu d'importance à cette 
singularité. (Pour les fraudes, V. Ruses 
des Maquignons). 

Du POITRAIL, n faut toujours recher¬ 
cher, soit chez les chevaux de trait, 
soit chez les chevaux légers, on poi¬ 
trail large et une épaisse poitrine. Les 
chevaux qui ont le poitrail étroit se fa¬ 
tiguent plus vite et ne peuvent fournir 
une longue course. 

Du VENTRE. Lorsque le ventre est 
non tendu et non douloureux cela 
prouve que l’on a devant soi un che¬ 
val dont les viscères sont sains. Lors¬ 
qu’un cheval a une digestion régulière, 
son ventre augmente graduellement à 
mesure qu'il mange et il diminue de 
même jusqu’au prochain repos. 

Les chevaux qui se nourrissent mal 
ont toujours le ventre de la môme gros¬ 
seur avant et après le repas ; s’il est 
plat, c’est un signe qu’ils ne mangent 
pas ; s'il est gonflé, c’est qu’ils digèrent 
mal. 

On appelle ventre de vaclu, celui qui 
est gros, tombant, et qui est accompa¬ 
gné d’un flanc creux. Le ventre souple 
et non douloureux est un signe de 
santé; résistant par endroit, doulou¬ 
reux, c’est un signe que les chevaux ont 
quelque lésion organique ou un engor¬ 
gement de viscères; s’il est tendu, c’est 
que le cheval est échauffé. 

Le ventre levretté ou ventre de levrier 
'rentré vers l’abdomen), annonce un 
;heval étroit de boyau, léger, énergique, 
nais digérant mai. 

De FLANC. Le flanc est la région com- 
)rise entre le ventre et les côtes d’une 
>art et les lombes et le ventre d’autre 
lart. 

Il faut rechercher les chevaux au flanc 
teu étendu 

G’est par le flanc que l’on peut arri- 
'er le plus aisément à connaître l’état 
ain on maladif des animaux. 

Ces mouvements sont lents, peu fré- 
[uents ; 12 à 16 par minute, en état de 
anté. Plus les sujets sont petits et plus 


les mouvements sont répétés. Chez les 
juments ils sont plus fréquents que chez 
les chevaux. 

Si l’on remarquait un plus grand 
nombre de mouvements, il faudrait se 
méfler, car le cheval est plus que pro¬ 
bablement malade. 

Agités, pendant que l’animal est au 
repos, les flancs annoncent la pousse 
ou une disposition à cette maladie. Cor¬ 
dés, c’est-à-dire caves tout le long des 
côtes dont les extrémités font une sail¬ 
lie prononcée, les flancs dénotent la 
vieillesse ou l’épuisemeut. Retroussés 
(relevés vers les parois supérieures du 
ventre), ils sont le symptôme de quel¬ 
que grave maladie. 

j Moyen de reconnaître la pousse. 

! G’est grâce au flanc qu’il est facile de 
reconnaître si un cheval est poussif. 

Voici comment : 

c Quand cette affection existe, le flanc 
s’élève pendant l’inspiration comme 
dans l’état ordinaire, mais à l’instant 
de l’expiration, il s’abaisse en deux 
temps, il y a un temps d’arrêt, presque 
un mouvement de recul ; on dirait que 
l’inspiration va recommencer avant que 
l’expiration soit terminée. C’est ce 
temps d'arrôt saccadé qui caractérise 
la pousse : il est appelé soubresaut • et 
même quelquefois coup de fouet. 

Les chevaux poussifs sont affectés 
d’une toux sèche particulière caracté¬ 
ristique pour ceux qui l’ont entendue. 

On la provoque en serrant la gorge. 

Après avoir toussé, les animaux ne 
font pas entendre le ronflement parti¬ 
culier que rendent en pareille circons¬ 
tance ceux dont la poitrine est saine : 
ils ne rappellent pas. 

Du OARROT. Cette partie des aninmux 
domestiques mérite d’ôtre examinée 
avec soin par l’acheteur, car elle est 
d’une importance extrême pour la con¬ 
formation. 

Le garrot est situé entre le dos et 
l’encolure: il correspond de chaque 
côté et latéralement à l’extrémité su- 
érieure de l’épaule ; de plus, il a pour 
ase les apophyses épineuses des pre¬ 
mières vertèbres dorsales. 

n faut donc examiner avec soin le 
garrot, car en agissant ainsi on peut, 
suivant qu’il est gros ou petit, conclure 
de la force de la poitrine du cheval, de 
sa force, de la facilité du harnachement 
et de la beauté des allures. 
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Il faut remarquer si le garrot est 
épais, sa hauteur et son élévation com¬ 
parée aux autres parties du cheval. 

On doit désirer que le garrot soit à sa 
base très-épais, avec des côtes longues et 
des membres hauts pour support, bien 
sorti du sommet; il faut toujours que le 
garrot soit plus haut que la croupe. 

« Un garrot élevé, devenar.t rapide¬ 
ment épais en se rapprochant des 
épaules, un dos épais qui se confonde 
en arrière avec des lombes larges, telle 
est la conformation qu’il faut recher¬ 
cher chez un cheval. » Si le cheval est 
ainsi constitué, il sera fort et aura de 
belles allures, quelque soit le travail 
auquel il sera employé. 

Dd nos. Lorsque l’on examine le 
dos d’un cheval, il faut tenir compte de 
sa direction, de son état de santé et de 
sa longueur. 

Il faut toujours que le dos soit, sans 
être convexe, bien soutenu. Il doit être 
assez long pour former la plus grande 
partie de la colonne dorso-lombaire. 

Un cheval ainsi conformé a la respi¬ 
ration étendue. 

Le cheval dont le dos est bas est 
appelé ensellé. 

L'ensellé a les allures douces, mais il 
manque de force. — Celui qui a le dos 
convexe est dit dos de mulet. Ces che¬ 
vaux sont forts et font d’excellents 
timoniers. 

Des reins ou lombes. Les reins sont 
une des parties du cheval qui fatigue 
le plus chez ceux qui sont employés à 
de gros travaux. Ils doivent donc être 
examinés avec soin. 

Les reins doivent être courts, leur 
longueur serait une cause de faiblesse, 
un cheval qui a les reins longs est ab¬ 
solument impropre à remplir l’offlce 
de tfmonier. 

L’épaisseur des lombes doit être con¬ 
sidérée comme un signe certain de 
force : néanmoins les lombes doivent 
être souples et droites. 

Le dus et les reins doivent, lorsque 
l'on opère une légère pression sur eux, 
fléchir légèrement, mais sans que cela 
puisse causer aucune douleur. Une 
grande sensibilité de ces parties indique 
un cht-val atteint d’affections graves, 
telles que des maladies dé poitrine ou 
des alterations de sang. 

De X.A. CROUPE. La croupe « a pour 
base une espèce de cage osseuse formée 
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par ce qu’on appelle les os coxaux ou les 
os des iles et par le sacrum. Sa surface 
extérieure est recouverte par des mus¬ 
cles longs et épais qui jouent un rôle 
important dans tous les grands mouve¬ 
ments exécutés par les animaux. 

L’intérieur constitue le bassin, cavité 
dans laquelle sont logés l’intestin 
rectum, la vessie et la matrice dans les 
femelles, comme les vésicules séminales 
chez les mâles. » 

La croupe doit être épaisse et légè¬ 
rement convexe sur ses deux côtés, 
mais cependant il faut que les chairs 
soient fermes et même laissent aperce¬ 
voir les cavités qui correspondent aux 
muscles divers qui la composent. 

Un cheval ainsi conformé est épais 
et puissant sans cependant être lym- 
phathique. 

Il faut toujours choisir une croupe 
longue ; elle indique une vaillante na¬ 
ture et la légèreté des chevaux. 

■ La croupe de mulet, étroite et pointue, 
coïncide ordinairement avec l’étroitesse 
du train de derrière. La croupe avalée, 
oblique et déprimée de devant en arrière 
et la croupe en cul de poule, déprimée en 
avant de la naissance de la queue, sont 
des défauts sans importance ..7 

Large, la croupe donne de la force au 
corps, mais elle ralentit la vitesse, il 
faut rechercher cette dernière condition 
chez les chevaux de trait. 

De l’anus. L’ouverture ainsi ap¬ 
pelée doit être entourée d’un bourrelet 
tres-ferme et peu volumineux. Un anus 
béant indique toujours de la faiblesse. 

Les contours de l’anus, so.pt très- 
souvent chez les chevaux gris ou blancs 
le siège de tumeurs nommées melanoses. 

Bien que ces tumeurs ne fassent point 
soufl'rir les chevaux, elles sont cepen¬ 
dant incurables ; quelquefois elles peu¬ 
vent devenir assez grosses pourque les 
excréments aient de la peine à sortir. 

Il ne faut jamais acheter de chevaux 
ayant des melanoses. 

De la queue. La queue, pour être 
belle et bien conformée, doit être grosse 
à sa naissance et bien effilée à son ex¬ 
trémité. 

Lorsque la queue eat forte, c’est-à- 
dire que l’on éprouvé une résistance 
assez forte pour la lever, c’est un signe 
de vigueur. 

La queue doit être placée à la nais¬ 
sance des fesses; trop bas, elle annonce 
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une race commune. La queue de rat est 
celle dont les crins sont clair-semés, dé¬ 
faut qui n’a pas grande importance. 
Quand on achète un cheval, il est indis¬ 
pensable d’examiner le dessous de la 
queue, aân de vérifier s’il ne se trouve 
pas quelque plaie causée par la croupière 
et surtout si l’anus n’est pas béant, infir¬ 
mité qui dénoterait que l’animal estrt- 
dart, c’est-à-dire sujet à de firéquentes 
diarrhées. 

Il arrive souvent qne Ton coupe la 
queue des chevaux; il vaut mieux n’en 
rien faire car elle est très-utile et sert 
à chasser les mouches. 

Les poulinières auxquelles on a coupé 
la queue doivent être repoussées ; les 
insectent les tourmentent; elles mai¬ 
grissent et la sécrétion du lait diminue. 

Des OROANES génitaux du cheval. 
Ceux de ces organes qu’il peut être 
utile d’examiner sont : le fourreau, le 
fénis, le scrotum, les testicules. 

Le fourreau présentera les conditions 
que l’on doit désirer quand il sera sain 
et propre; trop souvent il s’irrite par 
suite de l’accumulation du cambouis. 
Cela se remarque surtout sur les che¬ 
vaux hongres dont le pénis ne sort ja¬ 
mais complètement. 

Le pénis, même dans les chevaux 
hongres, doit sortir en partie du four¬ 
reau toutes les fois que l’animal rend 
son urine : le liquide coule mieux. Les 
Arabes considèrent comme un signe de 
vigueur l’expulsion de l’urine faite avec 
assez de force pour qu’un trou soit 
creusé dans le sol là où tombe le li¬ 
quide. 

Le pénis, quelquefois pendant, ne 
rentre pas, c’est un signe de faiblesse- 
comme lorsqu’il ne sort pas du tout. 

Des maladies du fourreau et du pénis, 
phimosis et paraphimosis peuvent être la 
cause de ces defauts qui n’indiquent 
pas alors la faiblesse. On n’expose pas 
en vente les animaux affectés de ces 
maladies infiaminatoires. 

Les bourses et les testicules doivent 
être modérément pendants, mais non 
relâchés; la grosseur des testicules 
indique l’aptitude des animaux à se 
reproduire. 

Les animaux qui n’ont aucun testi¬ 
cule apparent sont inféconds. Ils re¬ 
cherchent cependani les femelles et | 
c’est d’autant plus désagréable qu’on ne . 
peut pas les hongrer. 1 


La diminution de volume des testi¬ 
cules ou leur manque de développe¬ 
ment, est un signe de faiblesse de l’or¬ 
gane d’abord, du sujet ensuite. 

La grosseur anormale, qui est beau¬ 
coup plus fréquente, est souvent la 
suite d’un coup, d’une pression ; d’au¬ 
tres fois c’est le signe d'une maladie 
générale, de la morve par exemple. 

Elle est grave alors comme l’affection 
dont elle est le symptôme. 

Le scrotum < est le siège d’abcès et 
d’hydropisies. » Si l’hydropisie est lo¬ 
cale, elle est moins dangereuse que si 
elle constitue un des symptômes de 
l’ascite ou de l’amisarque. 

Organes génitaux de la jument. Si 
l’on remarque des cicatrices sur la 
vulve des poulinières, il faut en augurer 
que la jument a été bouclée ou que la 
matrice a été renversée. 

Ce dernier cas pouvant revenir de 
nouveau, il faut rejeter toutes les ju¬ 
ments sur lesquelles on remarque cette 
particularité. 

De l’encolure. L’encolure est pen¬ 
chante quand elle se déverse à droite ou 
à gauche, mal sortie quand elle se déta 
che brusquement des épaules, tarée, 
lorsqu’elle porte des traces de feu; 

Des épaules. Lorsque les épaules 
sont trop charnues, le cheval est dit 
chargé d'épaules; il est lourd et propre 
aux travaux de trait. Les épaules chevil¬ 
lées ont peu de mouvement et semblent 
chevillées au thorax; elles annoncent 
un poitrail étroit et un peu de faiblesse 
dans le train de devant. Les épaules ser¬ 
rées impliquent l’étroitesse de la poi¬ 
trine et exposent l’animal à se couper 
et à tomber fréquemment. 

Avant-Bras. Long, il suppose de la 
rapidité d’allure; court, il annonce un 
cheval qui trousse dans sa marche, c’est- 
à-dire qui fléchit le radius. 

CHATAIGNES. Les Châtaignes pren¬ 
nent souvent, dans les forts chevaux 
un -accroissement gênant; heureuse¬ 
ment, on.peut les couper sans danger. 

Coude (extrémité supérieure de l’a¬ 
vant-bras). Un cheval qui porte les 
coudes en dedans porte les pieds en de¬ 
hors et est nanard; s’il porte les coudes 
en dehors, les pieds sont en dedans et 
le cheval est cagneux. Les coudes doi¬ 
vent donc être parallèles ah corps. 
Lorsque le cheval se couche en vache, 
c’est4i-dire en reployant ses jambes 
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sons lai, il est sujet à se blesser, avec 
ses fers, àla pointe du coude. 

Genoü. Le genou de reau est étroit, 
arromii et défectueux. Le genou en </e- 
Aors annonce,un animal fatigué. Le ge¬ 
nou enfoncé ou genou de tnouton, ne cons¬ 
titue un défaut grave qu’autant qu’il 
s’y joint une mauvaise conformation. 
Les genoux de boeuf sont rejetés en de¬ 
dans, disposition cagneuse qui nuit plus 
à la beauté qu’à la force ne l'animal. 
Les genoux empâtés sont ceux qui, au 
lieu d’étre couverts d’une peau sèche 
et adhérente, prés ntent une surface 
molle et arrondie, marque d’un tempé¬ 
rament lymphatique. Les genoux cou¬ 
ronnés sont ceux qui portent un témoi¬ 
gnage irrécusable contre la faiblesse 
des jambes de devant ; ils consistent en 
la dénudation du genou, son excoria¬ 
tion, ou la couleur blanche de ses poils, 
indices de chutes fréquentes. 

Canon (partie situee entre le boulet 
et le genou). Tout canon qui n’est pas 
large, uni et un peu aplati est défec¬ 
tueux. Gros et empâté, il annonce une 
race commune ou sujette aux eaux aux \ 
jambes. 

Molettes (tumears molles situées 
au-dessus de l’articulation du boulet, 
de chaque côte du tendon). Suivant 
leur grosseur, les molettes indiquent le 
degré d’usure du cheval. 

Boulet. Le boulet trop gros est dit 
empâté, il annonce une disposition 
aux eaux aux jambes. Le boulet cerclé ou 
entouré de tumeurs molles peut être 
sujet à la même maladie. Si les tu¬ 
meurs sont dures, elles sont de la na¬ 
ture des suros. Lorsque le boulet porte 
des marques d’atteintes faites par le 
pied opposé, on dit que le cheval s’en- 
tretailù. | 

Fanon (bouquet de poils placés en 
arrière du boulet). Long et épais, le fa- , 
non dénota une race commune. i 

Paturon. Trop long, le paturon 
constitue le chev >1 longionilé, d’une al¬ 
lure douce et gracieuse, mais facile à 
fatiguer. Perpendicu aire et formant 
une ligne presque droite avec le canon, 
il annonce l’allure dure et fatigante ' 
du cheval piqué, sujet à devenir bouleté 
(saillie du boulet en avant), disposition ’ 
très-fâcheuse qui met promptement l’a¬ 
nimal hors de service. Empâté, le pa¬ 
turon annonce les mêmes defauts que 
le oanun empâté. - 


' Couronne (^partie située entre le pâ- 
turon et le sabot). La couronne est su¬ 
jette aux formes, tumeurs qui rendent 
l’animal boiteux et se transmettent hé¬ 
réditairement. 

Hanche. Lorsque la hanche est poin¬ 
tue, le cheval est dit comu, défectuo¬ 
sité qui n’est, le plus souvent, que le 
résultat de la maigreur d’un animal 
vieux et usé. Lorsque les hanches ne 
se trouvent pas sur la même ligne l’une 
ue l’autre, l’animal est dit déhan^, 
éfectuosité peu grave, lorsqu’il ne 
boite pas. 

Fesses. Quand les fesses et les cais¬ 
ses sont trop serrées et peu charnues, 
le cheval est dit mal gigoté. 

Cuisses. Grosses et volumineuses, 
elles ne conviennent qu’aux chevaux 
de trait. 

Jarrets. Ils doivent être larges, 
secs et nerveux ; trop rapprochés l’un 
de l’autre, ils annoncent la faiblesse; 
ceux qui ont les pointes tournées Tune 
vers lautre, sont appelés jarrets cro¬ 
chus, disposition qui n’est pas nuisible 
chez les chevaux de trait. Un cheval 
de course doit être droit sur ses jarrets, 
c’est-à-dire que ses jarrets doivent for¬ 
mer un angle très-ouvert. Les jarrets 
coudés annoncent une certaine douceur 
dans l’alluré. 

DES ADEOHin». 

On appelle aplombs la disposition des 
quatre membres du cheval considérés 
comme colonnes de soutien et comme 
agents de locomotion. Les aplombs 
sont réguliers ou défectueux suivant 
qu’ils se rapprochent ou s’éloignent de 
la perfection. Pour juger les aplombs 
d’un cheval, on place l’animal et on le 
maintient en repos, les quatre pieds 
formant les quatre coins d’un rectan¬ 
gle, de telle sorte que le poids du corps 
soit également reparti sur chaque 
bipède latéral. Lorsque le poids de la 
masse est ainsi distribué, l’équilibre 
est parfait et c’est le moment d’exa¬ 
miner les aplombs de face, puis de 
profil dans chaque bipède antérieur et 
postérieur. 

Aplombs réguliers. Pour que le 
membre antérieur soit d'aplomb, il faut : 
lo qu’une ligne verticale abaissée de la 
pointe de l’épaule^ rencontre le sol un 
peu en avant de l’ex^émité de ^ pince; 
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20 qu’one verticale, abaissée du poiot 
de l’avant-bras, partage également le 
genou, le talon, le boulet et rencontre 
le sol à une certaine distance des ta¬ 
lons ; 30 qu’une verticale abaissée de la 
partie la plus étroite de l’avant-bras, 
vu de face, partage le reste de l’extré¬ 
mité en deux parties égales. 

Pour que le membre postérieur soit 
d'aplomb, il faut : 1” qu’une verticale, 
abaissée de la pointe de la fesse, ren¬ 
contre la pointe du jarret et longe la 
face postérieurede rextrémité;2® qu’une 
verticale, abaissée du milieu de la 
pointe du jarret, vu par derrière, par¬ 
tage en deux parties égales le reste du 
membre. 

Aplombs défegtueox. Les aplombs 
sont défectueux lorsque la direction 
des membres dévie des lignes que nous 
venons de déterminer. Chaque défec- 
tnosité prend un nom différent; nous 
allons les passer en revue : 

Cheval sous lui. Le cheval sous lui du 
devMt est celui dont la pince du pied 
antérieur s’éloigne de la verticale et 
se rapproche du centre de gravité. 

Le cheval sous lui du derr^e est celui 
dont le membre postérieur s’avance 
trop en avant sons le corps. Ces deux 
défauts dénotent un animal prédisposé 
aux chutes. Le cheval sous lui ne pré¬ 
sente pas une assez large base, il risque 
plus que tout antre à perdre son centre 
de gravité; aiors, il rase le tapis et 
butte à chaque instant; on ne doit l’em¬ 
ployer que pour le trait, à une allure 
très-lente. 

Cheval campé. C’est la défectuosité 
opposée à la précédente ; les membres 
suloignentdu centre de gravité au lieu 
de s’en rapprocher. 

Le cheval peut être campé du devant 
on campe du derrière, suivant que c’est 
le bipède antérieur ou le bipède posté¬ 
rieur qui s’éloigne de la verticale. L’a¬ 
nimal campé est raccourci dans ses 
allures. 

Ces défectuosités annoncent des 
soufilrances sourdes dans les tissus des 
parties que renferme le sabot. Lors¬ 
qu’il souffre des talons, le cheval fait 
porter le poids du corps sur la pince et 
vice versa; voilà comment il devient 
sous lui ou campé suivant les circons¬ 
tances. On peut donc combattre de 
semblables défectuosités en traitant les 
pied? et en guérissant. 


fiHË ilâs 

Cheval arqué ou brassicourt. C’est une 
défectuosité du genou antérieur qui se 
porte en avant de la verticale. 

Genou de mouton, creux ou effacé. Le 
genou du membre anterieur se porte 
en arrière de la verticale. Ces défec¬ 
tuosités nuisent à la beauté et à la ra¬ 
pidité des allures. Le cheval est brassi- 
court de naissance; mais il devient 
arqué par l’exces du travail ; le genou 
creux est toujours occasionné par une 
mauvaise constitution de l’articulation. 

Cheval bas-jointé. La ligne d’aplomb 
tombe trop en arrière des talons ; les 
allures sont souples et les mouvements 
doux ; mais cette conformation ne ré¬ 
siste guère à la fatigue. Quand l’imper¬ 
fection est moins accusée, le cheval est 
dit long-jointé. 

Cheval droit sur ses boulets. La verti¬ 
cale se rapproche trop des talons et 
l’animal est court-jointé. Les allures 
sont sans élégance, les réactions sont 
dures, ce qui rend le cheval impropre 
à la selle. 

Cheval bouleté. C’est la défectuosité 
précédente poussée à l’extrême; l’ani¬ 
mal est presque toqjours arq^ et sans 
valeur. 

Cheval serré du devant Les membres 
de devant, vus de face, se trouvent en 
dedans de la ligne d’aplomb; les pieds 
sont trop rapprochés l’un de l’autre; 

, l’animal est sujet à se couper. 

Cheval trop large du devant. Les mem¬ 
bres s’écartent au contraire et l’animal 
devient fatigant pour les écuyers ; il se 
berce; les allures sont alourdies. 

Cheval panard. La pince est tournée 
en dehors, le pied est jeté en dehors, 
l’animal billarde, les mouvements sont 
raccourcis, l'allure perd sa régularité. 

Cheval cagneux. La déviation a lieu 
dans le sens contraire; le pied cagneux 
détermine, à la surface du boulet op¬ 
posé, des lésions souvent fort graves. 

Genou cambré. Le genou, vu de face, 
est porté en dehors de la ligne d’a¬ 
plomb. 

Genou de bœuf. Cette défectuosité, 
beaucoup plus fréquente que la précé¬ 
dente, existe lorsque le genou est porté 
en dedans de la ligne d’aplomb; la pince 
est en dehors, les allures sont viciées. 
L’animal ainsi contornié n’est bon que 
pour l’usage du trait au pas. 

Cheval crochu ou clos du derrière. C’est 
le cheval panard du derrière, les pointes 
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I et 2. Membre antérieur présenté de côté dans son aplomb régulier. ^ 3. Aplomb régulier antérieur ru A) 
face, —4. Membre postérieur vu de dans un aplomb régulier —5. Aplomb régulier postérieur vu dU 
face, —0. Cheval arqué ou hrauicourt, — 7. Genou de mouton creux ou effacé. — 8. Cheval tout^lui 
devant. — 9. Cheval eoua^lui du derrière. — 10. Cheval campé du devant. — 11. Cheval campé du derrière, 
—12. Cheval droit aur ses boulets. — 13. Cheval bas-jointé. —14. Cheval iorré du devant. —15. Cheval 
ouvert du derrière. » 10. Cheval crochu ou clos du derrière. — 17. Cheval cambré, —18. Cheval cagneum^ 
^ 19, Chevallïanord. — fO. Cheval trop large du devant. 
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du jarret sont rapprochées l’une de 
l’autre. 

Cheval ouvert du derrière. C’est le 
cheval cagneux du derrière ; les pointes 
du jarret sont trop écartées. 

Observations. Ces diverses imperfec¬ 
tions peuvent être causées aussi bien 
ar la mauvaise hygiène que par fai- 
lesse native de l’animal. On peut pré¬ 
venir leur formation par des soins judi¬ 
cieux dans la jeunesse : exercice en 
bon air, nourriture généreuse. Il faut 
avoir soin de parer le pied des poulains 
une fois au moins tous les deux mois. 
Chez le cheval fait, on soignera la fer¬ 
rure. on surveillera le pied, on n’abu- 
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compose du sabot qui est la partie de la 
corne que l’on voit quand le pied repose 
par terre; quant au-dessous du pied, il 
est formé par la sole et la fourchette. On 
donne ce dernier nom à cette partie en 
forme de V, ou de chevron renversé, 
qui se trouve à la surface inférieure du 
pied. La corne du sabot, selon la por¬ 
tion que l’on envisage, porte trois noms 
distincts : la région du devant s’appelle 
pince ; les côtés, mamelles; le derrière, 
quartiers. Les extrémités rentrantes du 
sabot constituent les barres ou arcs- 
boutants. Sous le sabot, véritable boite 
de corne, se trouvent des parties char¬ 
nues jouissant d’une grande sensibilité. 





1 



iX FV£D DE CHBVAK 


i. Sole de eorne^^S. Goapeda sabot. - 
5. Tissu femllôté. — 6. Pied comble 
pour les ch^lfaux qui s^entretailient. 


. Pied plat. — 41 . Pied encastelé. 4 > Lie môme de côté. «i*. 
7. Le môme vu en dessom. — 8. Fer à croissant. — 9. Ferrure 


sera pas de la force de l’animal, et enfin 
on le nourrira convenablement. Tels 
sont les meilleurs moyens de prévenir 
les déviations. 


en sorte que le sabot n’est, à propre^ 
ment parler, qu’une espèce de chaus¬ 
sure qui, selon qu’elle est plus ou moins 
bien adaptée aux parties sensibles, 
fait que le pied est dans de bonnes ou 
de mauvaises conditions. Un pied bien 
conformé, pourvu qu’il soit bien bombé, 
doit être plutôt grand que petit; la 
paroi en est lisse et indique que la 
corne est dare; la muraille on enveloppe 
extérieure doit avoir une bonne incli¬ 
naison; la sole sera légèrement creuse; 
la fourchette assez grosse et large à sa 
partie postérieure, avec une fente peu 
profonde et élargie. 

La corne grise ou noire est la meil¬ 
leure : la blanche est toujours plus 


« Pas de pied, pas de cheval, » di¬ 
sent les Anglais (no foot, no horse) et 
nous ajouterons : « Pas de bonne fer¬ 
rure, pas de pied. » 

C’est pourquoi nous allons étudier le 
pied du cheval, surtout au point de vue 
de la ferrure. 

c Le pied, dit M. Charles du Hays 
(Conseils aux clevcurs de clirraux), se 

J». 

Économie. 
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cassante, et par suite, le cheval beau¬ 
coup plus sujet à se déferrer. » 

La muraille est dure extérieurement; 
en se rapprochant de la peau, elle de¬ 
vient moins dur'' et moins épaisse. Sa 
partie interne est parsemée de petits 
sillons ou cannelures, formés par des 
lames fibreuses; à sa partie supérieure 
se trouve une demi-gouttière pour loger 
la chair de la couronne. 

La muraille se divise en muraille de 
la pince, muraille des quartiers et mu¬ 
raille des talons. La partie qui se pré¬ 
sente la première, lorsqu’on lève le 
pied du cheval, est la sole de corne. Le 
dessus de cette sole est corné et pré¬ 
serve l’intérieur des chocs et de la com¬ 
pression des corps solides que le che¬ 
val trouve sous son pied ; du côté des 
talons, la sole est liante et ne s’écaille 
pas. La fourchette se compose d’une 
corne molasse et compacte. 

Le sabot renferme les parties sui¬ 
vantes : 

1 ® Des os, des ligaments, des carti¬ 
lages, des veines, des artères, des nerfs 
et des vaisseaux lymphatiques; 

2® La chair de la couronne ou bour¬ 
relets ; 

3® La chair cannelée, tissu feuilleté 
appelé podophyleux; 

4® La sole charnue; 

5® La fourchette charnue. 

Le pied du cheval est sujet à une 
soixantaine de défectuosités, beaucoup 
plus graves et plus communes dans les 
membres de devant que dans ceux de 
derrière. Voici les principales défec¬ 
tuosités : 

Le pied plat est celui dont la sole, 
au lieu d’être.concave, se trouve pres- 
jue de niveau avec le bord de la mu¬ 
raille ; pour empêcher cette sole d’être 
contusionnée ou foulée par les moin¬ 
dres accidents de terrain, et d être at¬ 
teinte par la fourbure, les bleimes ou 
les oignons, on a recours à des fers 
plus ou moins couverts, suivant le de¬ 
gré de la défectuosité ; on évite d’appli¬ 
quer le fer à chaud. 

Le pied comble, plus défectueux en¬ 
core, est celui dont la sole est convexe 
au lieu d’être concave, de telle sorte 
que le bord de la muraille ne touche 
plus la terre. On remédie à ce genre de 
défaut qui met bientôt un cheval hors 
de service, en faisant usage d’un fer à 
bords renversés, présentant un bord 


saillant, pour supporter la muraille 
les deux extrémités de ce fer sont mu 
nies de crampons destinés à donner 
un point d’appui aux talons. 

Le pied trop grand n’a pas toujours 
la corne solide ; le pied trop petit est su 
jet aux fissures dans la corne et aux 
resserrements de talon. C’est au mare- 
chal-ferrant de pallier ces inconvé¬ 
nients par une ferrure bien entendue. 

Le pied encastelé est presque vertical 
au lieu d’être presque oblique. La sole 
en est très creuse et les talons en sont 
resserrés, défauts qui font que le pied 
manque d’élasticité et est sujet aux in¬ 
flammations. On obvie à ces inconvé¬ 
nients au moyen du fer à planche dont 
les deux extrémités sont réunies par 
une traverse destinée à garantir les 
talons du contact du sol. Lorsque la 
fourchette du pied est trop faible pour 
supporter la traverse, on a recours au 
fer a croissant dont les branches sont 
courtes assez pour ne pas porter sur 
le talon. 

Le pied dérobé est celui dont la mu¬ 
raille otfre des parties irrégulières, 
éclatées et en forme de brèches. La 
ferrure obvie aux inconvénients de 
cette disposition accidentelle. 

Les pieds étroits et les pieds à talons 
serrés demandent l’emploi du fèr à 
lanche de même que les talons fai- 
les. Les pieds à talons bas exigent un 
fer dont les extrémités sont renfoiv 
cées. 

Le pied cerclé est celui dont la mu¬ 
raille porte des dépressions circulaires, 
signe que laisse quelquefois la four¬ 
bure. 

Le pied rampin est un pied encastelé 
dont les talons ne sont pas serrés. Le 
pied pinçard est celui qui n’appuie sur 
le sol que par la pince, défectuosité 
provenant ordinairement de quelque 
douleur ou de quelque maladie du ta¬ 
lon ou des tendons. 

On dit d’un cheval qu’il se frise lors¬ 
que l’un de ses membres, en se levant 
ou en se posant, quand il trotte, at¬ 
teint, sans le blesser, le membre cor¬ 
respondant. On dit qu’il se coupe cA» 
qu’il s’entretaillle, lorsqu’il se blesse. 
On a recours, pour obvier à cet incon¬ 
vénient, à l’application d’un fer dont 
l’une des branches est peu large, de 
façon que cette branche, ne dépassant 
pas les bords du sabot, ne peut offenser 
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le membre opposé. Ce sont les chevaux 
serrés du devant, les chevaux cagneux 
et les chevaux panards qui ont le plus 
de dispositions à s'entretailler. 

Le cheval qui forge, heurte avec la 
pince des pieds de derrière la sole, les 
talons ou même le tendon du pied de 
devant. Ce grave défaut expose l’ani¬ 
mal à butter, à se déferrer et à se bles¬ 
ser dangereusement. 

BE Ii*ÉTAIi01V. 

L’entretien de l’étalon ne saurait être 
le même en temps ordinaire et pendant 
la monte. 

Au préalable, nous devons d’abord 
examiner ces deux questions de l’âge à 
auquel un étalon peut commencer à 
laire la monte et quel est le nombre 
de juments qu’il lui faut faire saillir. 

En principe, on ne doil||.ias faire servir 
on étalon avant sa cinquième année, 
mais en hdt on les utilise dès leur qua¬ 
trième année 

Il n’est pas besoin de démontrer 
quels inconvénients résultent du se¬ 
cond système : le cheval trop jeune ne 
peut procréer de beaux produits, et 
souvent même il arrive que les juments 
saillies par lui ne sont pas lécondées. 

H est donc nécessaire d’attendre que 
le cheval ait atteint son complet déve¬ 
loppement avant de le faire servir à la 
monte. 

Un étalon de quatre ans ne doit pas 
saillir plus d’une jument par jour et ce¬ 
lui de cinq ans plus de deux. 

Cependant il n’est pas rare de voir 
des étalons de particuliers ou ceux 
qu’on appelle rouleurs, saillir six et 
même huit juments par jour. 

Il est évident que cette pratique est 
préjudiciable à une bonne production; 
souvent même il arrive que les juments 
ne sont pas fécondées. Une pareille 
façon de traiter l’étalon ne tarde pas à 
produire ses elfets ; le reproducteur est 
vite usé et le plus souvent il perd ses 
qualités proliUques. 

Les cultivateurs doivent donc s’atta¬ 
cher â ne faire saillir leurs juments 
que par des étalons qui ne fécondent 
pas plus d’une ou deux juments au plus 
par jour. 

Le meilleur système de monte est 
celui qu’on appelle monte en main, il 
présente moins de dangers que la monte 

fln Ulrerté et la féeondation «et plus cer- 
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taine. 11 est absolument nécessaire de 
maintenir l’étalon, pendant la monte, 
à un régime alimentaire réconfortant. 

Il est donc indispensable de lui don¬ 
ner, pendant toute la durée de la 
monte, de l’avoine, s’il n’en a pas ordi¬ 
nairement d’une manière régulière. 

Voici quelle est la ration d’un éta¬ 
lon dans tes haras : 

kATwii oumuni. àAtni u nom. 

FMû. PtlUe. Avoine. Fbin. Ptflle. Avoine. 

Etalon do selle. .8 5 8 8 5 10 

« carrossier. 4 5 0 4 5 li 

- de trait .7 0 9 7 0 11 

Il faut donc, si l’on a le tort de ne le 
pas faire en temps ordinaire, faire en¬ 
trer l’avoine dans la nourriture de l'é¬ 
talon et ne pas se contenter de lui en 
donner un litre après chaque saillie 
comme font quelquefois les proprié¬ 
taires. 

Il faut aussi, quoiqu’on en ait dit, faire 
faire à l’étalon quelques travaux peu 
fatigants, car si on le laisse dans une 
oisiveté complète, il contracte des dé¬ 
fauts, devient luéchant, vicieux et quel¬ 
quefois très-dangereux. 

BB li'ÉXiEVABli; 

De là. Poulinière. Nous allons main¬ 
tenant nous occuper de l’élevage. La 
première question qui se dresse devant 
nous est celle du choix de la pouli¬ 
nière. 

En général, les éleveurs ont la dé¬ 
plorable habitude de prendre pour pou¬ 
linières des j uments que leur âge avancé 
ne permet plus d’utiliser autrement. Ces 
animaux ont toujours les membres usés, 
tarés, et même sont souvent pourvus 
de vices héréditaires. Il arrive quel¬ 
quefois que les vieilles juments don¬ 
nent des produits d’une certaine valeur, 
mais cela est très-rare. 

Souvent aussi — dans les pays d’éle¬ 
vage principalement — il esi très-rare 
qu une jeune pouliche arrive à l’âge 
adulte, sans avoir fait au moins un 
poulain. 

Ce sont là deux manières de repro¬ 
duction contre lesquelles on pe saurait 
trop s’élever. 

Les éleveurs eux-mêmes y trouve¬ 
raient leur bénéflce, si au lieu d’em¬ 
ployer, comme poulinières, de vieilles 
juments ou de jeunee pouliches, ils 
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choisissaient soigneusement les mères 
^’ils destinent à la reproduction. 

En choisissant avec soin les juments 

S u’ils désirent livrer à la reproduction, 
s feraient peut-être moins d’éleves; 
mais, en revanche, ils recueilleraient 
des bénéfices plus considérables, car 
les sujets qu'ils obtiendraient ainsi se¬ 
raient mieux conformés et, par suite, 
se vendraient plus cher. 

'“La durée de la gestation chez la ju¬ 
ment est ordinairement de onze mois; 
elle varie de 347 à 360 jours. 

Chez les animaux herbivores, la cha¬ 
leur, c’est-à-dire le désir de l’accouple¬ 
ment, se manifeste toujours au prin¬ 
temps. Cependant, chez les juments, il 
est facile de faire naître ces désirs — 
sans lesquels la fécondation n’est point 
possible — au moment qui semble le 
plus commode à l’eleveur. 

Ou parvient à mettre la jument en 
chaleur en lui donnant une nourriture 
substantielle et excitante, comme l’a- 
voiue, l’orge ou le maïs — il faut bien 
se garder de recourir à un autre moyen 
ou aux drogues, débitées par les char¬ 
latans, sous peine de compromettre la 
santé de sa poulinière — et en la fai¬ 
sant approcher plusieurs fois par jour 
par un cheval entier. Au bout de quel¬ 
ques jours, les premiers symptômes de 
la chaleur se manifestent chez la ju¬ 
ment. 

« Les signes qui accusent l’existence 
des chaleurs, dit M. Sanson, ne sont 
pas toujours très-apparents. Chez cer¬ 
taines organisations, ils sont même à 
peu près nuis. On ne peut en juger, 
dans ce cas, que par la manière dont la 
jument accueille les avances de l’étalon 
d’essai. Mais la presque totalité des 
cavales en chaleur sont dans un état 
qui ne permet pas de méconnaître leurs 
dispositions. 

Elles perdent de leur appétit et té¬ 
moignent d’une soif exagérée. Elles 
sont agitées, inquiètes et font entendre 
à chaque instant des hennissements. 

Elles recherchent, quand elles sont 
libres, les animaux de leur espèce. 

Leur sensibilité tactile s’exalte et 
elles éprouvent au. moindre attouche¬ 
ment des contractions des muscles de 
l’appareil génital et de la vessie, qui 
rovoquent l’expulsion subite d’un jet 
’urine. 

Les lèvres de la vulve s’entr’ouvent 


alors et laissent voir les parties in¬ 
ternes de cet organe rouges et gonflées 
par un état congestionnel. 

Chez quelques-unes, cette exaltation 
de la sensibilité est telle, que les attou¬ 
chements sont toujours suivis de ruades 
évidemment involontaires. » 

On ne saurait aussi trop s’élever 
contre l’usage qui s’est introduit chez 
tous les éleveurs de pratiquer une sai¬ 
gnée avant de livrer la jument à l’éta¬ 
lon, pensant qu’ainsi ils favorisent la 
fécondation. C’est là une opinion fausse 
qui, dans la plupart des cas, est plutôt 
nuisible qu’utile à la fécondation. On 
ne doit pratiquer des saignées que sur 
les sujets chez lesquels les chaleurs 
persistent pendant longtemps et empê¬ 
chent la fécondation. 

Le meilleur système pour assurer la 
fécondation consiste à éloigner la ju¬ 
ment du bruit et de toute cause d’exci¬ 
tation, et même de la forcer à un léger 
travail. 

Il n’y a pas de signe caractéristiqae 
qui indique si la jument a été fécondée. 
Les gens habitués à soigner les pouli¬ 
nières savent seuls reconnaître à des 
signes qu’il est impossible de décrire si 
une jument a été ou non fécondée. 

Vers le cinquième mois seulement, 
les mouvements du fœtus sont percep¬ 
tibles et permettent de connaître la 
vérité. 

M. Magne, qui a traité avec tant de 
compétence les questions d’élevage, in¬ 
dique ainsi quels sont les soins à don¬ 
ner à la poulinière : 

« Parmi les soins réclamés par lea 
juments, nous plaçons en première li¬ 
gne la nécessité de Fetcerdce, surtout pov 
les poulinières qui ne nourrissent pas. 
Il ne faut pas craindre qae le travail 
soit nuisible, car nous voyons beaucoup 
de juments dont l’état de plénitude 
n’avait pas été soupçonné, qui ont sup¬ 
porté les plus rudes fatigues, fait les 
plus violent^ efforts, et qui cependant, 
le terme do la gestation arrivé, accou¬ 
chent d’un fœtus bien conformé, fort et 
vigoureux. On a vu des juments, parve¬ 
nues à un état de gestation avancée, 
supporter sans accident les fatigues de 
l’entraînement et subir l’épreuve de 
l’hippodrome. 

Cependant, et malgré des exemples 
nombreux de faits semblables, il est 
sage d’exiger des juments plutôt un 
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travail continu qu’un travail violent. 

Lorsque la gestation est avancée, on 
ne doit jamais faire galoper les ju¬ 
ments, ni même les faire trotter vers 
la fin de la plénitude ; il faut les sur¬ 
veiller toujours avec soin, car l’avor¬ 
tement n’est pas le seul accident qu’on 
ait à craindre : le fœtus comprime les 
viscères, les presse, les frappe dans les 
recousses qu’il éprouve; il refoule le 
diaphragme en avant, comprime le 
poumon et prédispose la mère à con¬ 
tracter des irritations de poitrine. » 

M. Magne ajoute qu’on doit cesser de 
faire travailler la poulinière trois ou 
quatre jours avant la mise bas, et 
quand le volume de l’abdomen, la diffi¬ 
culté de marcher, le gonflement de la 
rulve, annoncent la fln prochaine de la 
gestation. Â cette époque, il faut lui 
accorder une quinzaine de jours de 
repos complet. 

Au sujet de la nourriture, le même 
auteur dit : € Il faut réserver pour les 
juments pleines des aliments de bonne 
qualité ; le développement régulier, la 
bonne constitution du fœtus en dé¬ 
pendent. 

Le vert seul peut difficilement suffire 
pour les juments qui travaillent'Jaeau- 
coup, il vaut mieux les faire travailler 
davantage et ajouter à l’herbe des grai¬ 
nes, des farineux. 

Les Anglais donnent à leurs pouli¬ 
nières des provendes appelées math, 
composées de deux parties d’orge et 
d’une partie d’avoine, concassées et ar¬ 
rosées avec de l’eau bouillante. Ges 
substances fournissent beaucoup de 
chyle; elles nourrissent sans exciter. 

Un supplément de nourriture au râ¬ 
telier est nécessaire le matin aux ju¬ 
ments qui vont au pâturage ; l’estomac 
en partie rempli de foin est moins sen¬ 
sible que s’il était vide à l’impression 
que tend à produire l’herbe couverte 
de rosée; les aliments pris au râtelier 
préseirvent aussi le fœtus des effets du 
froid ; quelques bouchées d’herbes, 
quelques gorgées d’eau Iroide prises 
par une poulinière qui est à jeun peu¬ 
vent déterminer l’avortement. Les ali¬ 
ments susceptibles de produire une 
indigestion, ceux surtout qui fermen¬ 
tent et dégagent des gaz dans les orga¬ 
nes digestifs, seront donnés en petite 
quantité et souvent. 

n faut surveiller les juments pleines 


qui sont au vert depuis peu, celles aux¬ 
quelles on donne au râtelier le produit 
des prairies artiflcielles : les indiges¬ 
tions venteuses déterminent souvent la 
mort du fœtus en produisant la com¬ 
pression de la matrice et l’expression 
des fluides contenus dans le tissu spon¬ 
gieux du placenta. 

Il est inutile de recommander de bien 
panser les juments pleines et de les cou¬ 
vrir avec soin; de les préserver du 
froid, surtout celles à poils ras, à peau 
flne, qui ne sont pas habitués aux in¬ 
tempéries. Nous ne recommanderons 
pas non plus de les séparer des grands 
ruminants, si dangereux à cause de leurs 
cornes, et de l’étalon qui peut déter¬ 
miner la mort de l’embryon en faisant 
redevenir les juments en chaleur ou en 
les tourmentant ; de prendre des pré¬ 
cautions afln qu’elles ne se blessent pas 
contre les portes, contre les barrières, 
contre les brancards de voitures; de 
les laisser libres dans de grandes stalles 
ou de les attacher de manière qu’elles 
ne puissent ni s’entraver ni se blesser 
entre elles, ni se fairë -mal contre les 
séparations, les crèches. 

Il serait aussi superflu de dire qu’on 
ne doit pas les mettre dans les pâtu¬ 
rages lorsque les chaleurs sont trop 
fortes, les mouches vigoureuses, ou 
lorsque le temps est froid ou pluvieux. 

Nous avons encore en France beau¬ 
coup de juments poulinières qui vivent 
constamment dans les herbages, oh elles 
ne reçoivent pour toute nourriture que 
l’herbe qu’elles broutent, qu’un peu de 
foin souvent médiocre lorsque le temps 
est très-mauvais; et cependant avec ce 
régime, les juments avortent rarement 
et mettent bas le plus souvent sans dif- 
Acuité. 

Elles avortent plus rarement que cel¬ 
les que l’on rentre durant la mauvaise 
saison, dit M. Huvellier, parce qu’elles 
sont habituées de longue main aux in¬ 
tempéries, parce qu’elles boivent peu ei 
plus souvent ; tandis que celles que l’on 
entretient dans les écuries, conduites 
pour boire à des mares glacées, y pren¬ 
nent pendant qu’elles sont en moiteur, 
30, 40 litres d’eau qui ne peuvent que 
réagir d’une manière fâcheuse sur le 
fœtus. 

De là de fréquents avortements vers 
le dixième et le onzième mois de la ges¬ 
tation. 
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Nous avons signalé les boissons gla¬ 
cées comme une des causes les plus 
fréquentes de l’avorternent. 

Il faut faire boire souvent les juments 
pleines, les soumettre même à un ré¬ 
gime aqueux, afin qu’elles soient moins 
tourmentées par la soif, et leur distri¬ 
buer l’eau au moment où elle sort du 
puits ou bien quand elle a été échauffée 
par un séjour de quelques heures dans 
l’écurie, si elle provient d'une mare ou 
d’un réservoir exposé à l’air froid. 

De la Partürition. Afin d’être en 
mesure d’administrer aux poulinières 
les soins que leur état nécessite, lors¬ 
qu’elles doivent accoucher dans une 
écurie ou une boxe, il est bon d’abord 
de reconnaître les signes à l’aide des¬ 
quels se révèle l’imminence du part. 

« Vers la fin de la gestation, dit l’au¬ 
teur que nous venons de citer, le ventre 
semble plus bas, le flanc se creuse, 
l’anus s’enfonce davantage, on observe 
sur la croupe, de chaque côté du sa¬ 
crum, des dépressions plus ou moins 
profondes, suivant l’état de l’embon¬ 
point, mais qui ne se présentent ordi¬ 
nairement que vers les derniers jours. 

Les éleveurs connaissent bien ce signe 
d’une partürition prochaine, et ils en 
font grand cas. En outre, la marche 
devient difilcile, les mamelles attei¬ 
gnent le dernier degré de leur gonfle¬ 
ment; elles laissent échapper par les 
ouvertures des mamelons une matière 
jaune qui s’y concrète et prend la con¬ 
sistance et la couleur de la cire ; cela 
indique que le part est proche. 

Enfin, en dernier lieu, la vulve se di¬ 
late, ses lèvres se gonfient, et il s’en 
échappe un fluide incolore et gluant (1). 

Si avec ces signes on observe que la 
bête témoigne de l’inquiétude, quelle 
s’agite et semble atteinte de légères 
coliques, le terme de la gestation étant 
arrivé, on en peut conclure, sans chan¬ 
ces d’erreur, que l’instant de la parturi- 
tion est proche. 

Il importe, dans ce cas, si la pouli¬ 
nière est seule dans le lieu où elle se 
trouve, et il est toujours bon qu’il en 
soit ainsi, il importe alors de la laisser 

(i) Ces sigtio exi.stent à peu prés sans excep¬ 
tion chez les poulinières Dans certain c.is, ils 
peuvent cependant manquer. Il n'est pas sans 
exemple que des juments, saillies accinentelle- 
meiit, aient uns ba.s sans qu'aucun signe apparent 
•it pu faire soupçonner leur état de gestation. 
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en liberté, à l’abri d’une lumière 'vive, 
sans l’importuner par sa présence, tout 
en la surveillantà distance et sans bruit, 
de manière à se trouver prêt à lui por¬ 
ter secours en cas de nécessité; nous 
n’avons pas besoin de dire qu’une bonne 
litière a dû lui être préparée. 

La surveillance attentive est surtout 
nécessaire pour les juments qui en sont 
à leur premier poulain. 

Le plus important de tous les pré¬ 
ceptes à formuler en cette matière, c’est 
de ne jamais se hâter d’intervenir, lors¬ 
qu’on a pu constater que l’état des 
choses se présente dans les conditions 
normales. S’il a été reconnu par l’ex¬ 
ploration, après quelques instants d’ef¬ 
forts de la part de la mère, que la pr^ 
sentation du fœtus est régulière, par le 
train antérieur, le bout du nez étant 
appliqué sur les membres, ou par les 
pieds de derrière, ce qui est moins com¬ 
mun, il faut laisser les choses marcher 
naturellement. 

Il n’y aurait indication d’agir que dans 
le cas où des contractions infructueuses 
se seraient continuées au delà de quel¬ 
ques heures, auquel cas,’ à moins de 
connaissances et d’aptitudes spéciales, 
il est nécessaire de faire appeler un 
homme de l’art. 

Cependant, si l’accouchement, bien 
que marchant régulièrement, semblait 
s’accomplir avec une lenteur qui put 
être préjudiciable au fœtus; si celui-ci, 
déjà engagé dans l’extrait du bassin et 
montrant en dehors ses pieds sortant 
de la vulve, semblait demeurer station¬ 
naire, il y aurait avantage à aider la 
mère en opérant des tractions douces 
et continues sur le poulain tenu par les 
pieds. La moindre proéminence anor¬ 
male peut résister en pareille circon¬ 
stance aux efiorts expulsifs. 

Une lois qu’elle a franchi le point 
d’arrêt, par suite des tractions, le reste 
suit bientôt avec une grande rapidité. 

Le plus ordinairement, le cordon 
ombilical se rompt spontanément, soit 
que la femelle accouchant debout, la 
rupttrre ait lieu au moment où le pou¬ 
lain tombe doucement sur la litière, 
soit lorsque celle-ci se relève brusque¬ 
ment après le part, s’il a lieu la femelle 
étant couchée. 

En aucun, cas il n’est nécessaire de . 
le lier à moins que, par exception, une 
hémorrhagie ne s’y soit décidée. i 
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L’expulsion des membranes ou dé¬ 
livre se fait en général aussitôt après 
l’accouchement. 

C’est une circonstance anormale 
qu'elle n'ait pas lieu dans les douze 
heures. Le cas devient alors du ressort 
de la médecine. 

Instinctivement, la jument, comme 
toutes les bêtes quadrupèdes domesti- 
que.s, sèche son petit en le léchant, dès 
qu’il a vu le jour. Quelques poulinières 
toutefois ne paraissent pas disposées à 
s’en occuper. 

On conseille, pour les y décider, de 
saupoudrer le poulain de sel ou de fa¬ 
rine d’orge, ou de toute autre substance 
pulvérulente dont on sait la jument 
friande. 

Ce moyen demeurant infructueux, il 
reste à sécher soi-même le petit en le 
frictionnant avec une étoffe de laine. 

Ces frictions exécutées par la langue 
de la mère, ou, à son défaut, par la 
main de l’homme, sont indispensables 
afin de communiquer au poulain la force 
nécessaire pour qu’il puisse se tenir 
debout et se rendre aux mamelles de 
sa mère. 

Après cela, un bon bouchon nement 
à la poulinière suivi de l’application 
d’une couverture, quelques boissons 
tièdes, blanchies avec un peu de farine 
d’orge, sont les seuls soins qu’il faille 
lui donner. 

Deux préjugés, dont un est au moins 
préjudiciable au petit, sont à cet égard 
très-répandus. 

On a coutume d’administrer aux ju¬ 
ments qui viennent mettre bas une 
assez forte ration de froment en grains, 
puis de les traire et de leur faire avaler 
leur premier lait. 

On donne, à l’appui de ces pratiques, 
mille raisons qui varient suivant les 
lieux 

Le froment, il faut le reconnaître, 
n’entraîne pas précisément d’inconvé- 
oieuts; mais il est bon que l’on sache 
que le premier lait des femelles {colas- 
trwn), qui est séreux et jaunâtre, a des 
propriétés spéciales, légèrement pur¬ 
gatives, qui ont pour effet de débar¬ 
rasser le petit des matières fécales 
(miconium) accumulées dans les der¬ 
nières portions de son intestin. Il y a 
donc toujours avantage à le lui laisser 
téter, et souvent de graves inconvé¬ 
nients à l’en priver. 


n importe par conséquent de ne point 
traire la jument, si ce n’est p »ur assou¬ 
plir son pis trop gonflé et faciliter les 
premières tentatives du poulain. Lors¬ 
que celles-ci sont infructueuses, ce qui 
arrive dans le cas de faiblesse de sa 
part, il convient de lui tenir la bouche 
appliquée sur le pis, et d’opérer sur ce 
dernier des tractions et des pressions 
méthodiques pour projeter le lait qui 
s’en échappe sur la langue du poulain. 

Après quelques instants de cet exer¬ 
cice, il ne tarde point à se charger tout 
seul de l’opération. Alors commence 
une nouvelle phase hygiénique, em¬ 
brassant à la fois, mais distinctement, 
la mère et son produit. 

De l’Allaitement. Un des vices de 
notre industrie chevaline en France 
consiste à ne point nourrir suffisam¬ 
ment les poulinières et à ne pas ap¬ 
prendre de bonne heure les poulains à 
se nourrir eux-mêmes. 

Les poulinières, comme nous l’avons 
dit, sont nourrices quoiqu’en état de 
gestation, puisqu’on les mène à l’étalon 
peu de jours après le part; elles ont 
donc besoin d’une nourriture d’autant 
plus réconfortante, d’autant plus subs¬ 
tantielle qu’elles sont obligées de suf¬ 
fire aux exigences de cette double 
fonction. 

Il est de la dernière importance que 
la jument puisse donner au poulain 
qu’elle nourrit une nourriture abon¬ 
dante qui renferme les qualité' néces¬ 
saires au développement de l’élève. 

Il est un principe, malheureusement 
trop répandu chez nos éleveurs, qui 
consiste à faire, des premières herbes 
du printemps, la base de la nourriture 
pour les poulinières. 

La poulinière, pour satisfaire aux 
exigences de sa double position, ne de¬ 
vrait jamais partir pour l’herbage sans 
avoir absorbé ce que les Anglais ap¬ 
pellent un mash, c’est-à-dire un mélange 
de grains concassés et, par suite, faciles 
à digérer. 

Le poulain doit aussi être, dès ies 
premiers jours, séparé de sa raèro; 
qu’il ne doit téter qu’à heures fixes. Ce 
régime, appliqué avec sagesse, fatigue 
moins la mère, habituée à être tour¬ 
mentée par le poulain toutes les cinq 
minutes; le poulain, lui aussi, ne pre¬ 
nant sa nourriture qu’à heures fixes, 
s’habitue à la sobriété, devient moins 
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aauvage puisqu'il est habitué à rece¬ 
voir plusieurs lois par jour les soins de 
l’homme; il est aussi plus facile de faire 
contracter au poulain l’habitude de se 
nourrir lui-même et de l’amener peu à 
peu à faire du lait, non plus le principal 
moyen de nourriture, mais bien l’ac¬ 
cessoire. Le sevrage, lorsque le pou¬ 
lain est ainsi éleve, présente pour le 

oulain et pour sa mère des dangers 

ien moins redoutables. 

Nous ne saurions trop insister sur 
la nécessité d'habituer de bonne heure 
les poulains à se passer de leur mère 
car c’est là une des causes qui em¬ 
pêchent les élèves d’être forts, bien 
conformés et d’acipérir ces formes 
harmonieuses qui distinguent un beau 
cheval. 

Les chiffres suivants, éloquents 
comme tous les nombres, démontre¬ 
ront quelle importance il faut accorder 
aux premiers mois de la vie du jeune 
cheval : 

c On a calculé que la taille du pou¬ 
lain augmente de 41 centimètres pen¬ 
dant la première année, de 14 dans la 
deuxième, de 8 dans la troisième, de 4 
dans la quatrième et de 12 à 15 milli¬ 
mètres seulement dans la cinquième. 

Ces chiffres n’ont pas, bien entendû, 
une valeur absolue, mais ils n’en mon¬ 
trent pas moins l’importance relative 
de ces différentes périodes de la vie sur 
les mérites ultérieurs du cheval. 

Il résulte, d’un autre côté, de recher¬ 
ches poursuivies par M. Boussingault, 
que l’accroissement en poids est de 
1 kilog 04 par jour pendant les trois 
premiers mois de l’allaitement, tandis 
qu’il n’èst plus ensuite que de 0 kilog. 
345 jusqu’à trois ans. 

Du Sevrage. Nous avons indiqué 
plus haut quel était le moyen le plus 
simple et en même temps le moins dan¬ 
gereux de sevrer les jeunes poulains. 
Nous n’y reviendrons donc pas. 

C’est ordinairement vers le cinquième 
mois qu’on opère le sevrage. 

Quelquefois cependant on prolonge 
l’allaitement jusqu’au septième mois; 
néanmoins il vaut mieux sevrer les 
jeunes poulains le plus tôt possible. 

Depuis le jour du sevrage jusque vers 
la Un du douzième mois, le poulain doit 
recevoir une nourriture abondante; 
l’éleveur doit s’eflorccr par tous les 
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moyens possibles de faire naître l’ap¬ 
pétit chez le jeune élève. 

Lorsque la mère a quelque peine à 
faire disparaître son lait, on l’y aide 
en la soumettant pendant quelques 
jours à la diète et en lui administrant 
un purgatif doux. 

De la Castration. Du jour où ils ont 
été sevrés jusqu’au commencement de 
leur seconde année, les jeunes poulains 
doivent vivre en liberté, ne recevant 
les soins de l’homme que deux ou trois 
fois dans la journée. 

C’est vers la fin de la deuxième an¬ 
née que l’on doit procéder à la sépara¬ 
tion des sexes : vers cet âge, les ins¬ 
tincts génitaux commencent à se dé¬ 



clarer et il y aurait danger pour 1®* 
jeunes pouliches à Ijes laisser avec les 
mâles. <■ ' 

Les auteurs spéciaux sont loin d’être 
d’accord sur l’âge précis « le' plus con¬ 
venable pour opérer la castration du 
jeune poulain. « 

Un certain nombre se montrent con¬ 
vaincus qu’il est préférable d’attendre 
pour cela que l’animal ait atteint son 
complet développement. 

Celui-ci, d’après eux, s’étant effectué 
sous l’influence de la fonction géné¬ 
sique est pour cette raison plus par¬ 
fait. 

Cette opinion a été soutenue avec 
une grande force par des vétérinaires 
ayant longtemps pratiqué dans des pays 
d’^élevage: mais, combattue depuis p^. 
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des hommes non moins autorisés, elle 
est à présent généralement aban¬ 
donnée. 

Il est établi que la castration tardive 
amène dans la conformation du cheval 
des modifications fâcheuses. Chez l’a¬ 
nimal entier, on le sait, les parties an¬ 
térieures sont généralement plus déve¬ 
loppées que les parties postérieures, 
tandis que c’est le contraire pour la ju¬ 
ment. 

Cette disposition naturelle est évi- 
darament sous l’influence de la fonc¬ 
tion sexuelle, puisque la disparition 
des parties, lorsqu’elle se produit 
tardivement, détermine un travail de 
résorption dans le train antérieur, au 
bénéfice du train postérieur, qui amène 
l’amincissement du premier. Mais ce 
travail u’eiu’arass.ant que les parties 
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molles, il en résûlte que le système 
osseux conserve ses'.proportions pre¬ 
mières, ce^ qui donne à l’ensemble un 
aspect disparate et disgracieux. De plus, 
on admet, ce qui est peut-être bien 
moins démontré, que l’abolition subite 
de l’aptitude génésique, alors qu’elle a 
eu le temps de se manifester ample¬ 
ment, produit une dégradation de l’in¬ 
dividu qui abat son énergie et paralyse 
sa vigueur. 

Toujours est-il que l’on voit assez 
souvent des chevaux dangereux par 
leur méchanceté, devenir dociles et trai¬ 
tables après la castration. 

Quoi qu’il en soit de ce dernier point, 
les inconvénients de la castration tar¬ 
dive sort TT'ninfcn.nnt d * c, 
tiouSf au point do vue do l itilluoiico 


qu’elle exerce sur la conformation du 
cheval. C’en est assez pour la faire re¬ 
jeter. 

Il est une autre considération qui 
mérite bien aussi d’être goûtée, c’est 
celle qui est relative aux accidents 
beaucoup plus nombreux que l’opéra¬ 
tion entraîne, lorsqu’elle est pratiquée 
sur des individus âgés. Ces accidents 
sont nuis, au contraire, ou à peu près, 
â la suite de la castration des poulains 
dont les organes sexuels sont encore 
peu développés. 

Cela suffirait peut-être pour faire 
pencher la balance au bénéfice de l’opé¬ 
ration pratiquée de bonne heure, s’il 
n'y avait pas d’ailleurs d’autres raisons 
encore meilleures à faire valoir pour 
cela. 

L’expérience a démontré que s’il est 
'encore douteux que les chevaux hon¬ 
gres rendent de moins bons services 
que les chevaux entiers pour certains 
cas; que s’il est certain qu’ils sont 
moins vifs, moins vigoureux, moins 
fiers; il n’en est pas moins certain qtu; 
ceux qui ont été émasculés tardive¬ 
ment ne sont ni plus énergiques ni plus 
solides que ceux qui ont subi de bonne 
heure l’amputation. 

Il reste comime fait incontestable ac¬ 
quis à ces derniers une conformation 
meilleure, des formes plus harmonieu¬ 
ses. 

Ce point fixé, il restait à déterminer 
d’une manière exacte ’a mome>it do 
l’opération. Les vétérinaires oni en¬ 
gagé là-dessus de nombreuses discus¬ 
sions. Les uns sont d’avis qu’il convient 
d’opérer le plus tôt possible, et dès que 
les parties sont apparentes et peuvent 
être atteintes; les autres pensent qu’il 
vaut mieux attendre la deuxième an¬ 
née, quelques-uns vont même jusqu’à 
la troisième. 

Sans qu’il soit possible de rien dire 
d’absolu sur un pareil sujet, en raison 
des circonstances particulières qui peu¬ 
vent se présenter, nous n’hésitons point 
à nous éloigner de la dernière opinion 
qui vient d’être exprimée. 

Il y a pas d’inconvénient bien sail¬ 
lant à ce que l’on appelle la castration 
hâtive. 

Pratiquée après la deuxième année, 
au contraire, elle présente, sous ce rap- 
p irt. In plus grande parin* i!(!.s chances 
malheureuses qui apparlioiiiiunt à 1& 
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tardive, et elle n’ost plus 
d’ailleurs dans le principe liygieiiiipio 
(Jlie nous avons posé. 

Il semble doncquo lemünieiit lo plus 
convenable, à tous égards, pour opérer 
la castration, dans le plus grand nom¬ 
bre des cas, est le^coininencement du 
premier printemps, qui suit celui de la 
naissance, c’est-à-dire vers l’expiration 
de la première année du poulain ou 
tout au plus avant le quinzième mois. 

Alors les ardeurs sexuelles ne se 
sont pas encore montrées; l’animal est 
assez fort pour supporter sans dom¬ 
mage les suites de l’opération et il 
trouve au pâturage la nourriture verte 
qui convient à son état. 


DU DBESSACiB. 

Il est très-difficile de fixer le mo¬ 
ment où l’on doit commencer à dresser 
le cheval, cela dépend des circonstan¬ 
ces que l’éleveur est beaucoup plus 
apte à juger; néanmoins, on peut ad¬ 
mettre comme règle générale, que c’est 
vers la fin de la seconde année de leur 
naissance, que l’on doit commencer 
l’éducation des poulains, 

L’éleveur doit, aussitôt après le se¬ 
vrage, habituer les poulains à être at¬ 
tachés et à se laisser conduire par la 
longe. 

Celte première phase de l’éducation 
n’est pas la moins difficile à franchir ; 
il faut donc prendre beaucoup do pré¬ 
cautions. 

A cet elTet, il faudra employer un 
licou à large têtière auquel sera adapté 
une forte corde de chanvre. 

Dans les premiers jours, on devra 
d'abord attacher le jeune poulain en 
ayant la précaution de ne l’attacher ni 
trop court do crainte qu’il ne s’empêtre, 
ni trop long afin qu’il ne puisse se cou¬ 
cher ; au reste, on devra, les premiers 
jours, placer auprès du box un gardien 
chargé de le surveiller et de lui porter 
secours en cas d’accident. 

Duessaoe des soudains de tuait. 
Lorsque les poulains que l’on destine 
au trait ou à l’attelage sont habitués à 
supporter la contrainte que leur impose 
la longe, c’est-à-dire vers la fin de la 
deuxième année, on pourra, pour lus 
Accoutumer au travail, les mettre au- 
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prés d’un vieux cheval pour^abourer 
ou tourner au manège. 

Le dernier de ces exercices doit être 
surtout recommandé pourios chevaui 
destinés à l’attelage. 

Il va sans dire que pour obtenir des 
poulains ce qu’on leur demande, il faut 
une grande douceur et de grands mé¬ 
nagements. Si l’on agissait brutale¬ 
ment on elfrayerait le jeune élève, et 
•uMidant longtemps, il conserverait le 
souvenir des mauvais traitementsqu’oii 
lui aurait fait subir. 

Lorsque les poulains seront bien ha¬ 
bitués à la charrue (résultat qui sera 
vite obtenu si l’individu chargé de les 
dresser possède les qualités nécessai¬ 
res), on pourra commencer à les atte¬ 
ler. Il est nécessaire de placer pendant 
quelques jours les poulains entre le 
limonier et un vieux cheval; il sera 
ainsi forcé de suivre, et au bout de pou 
de temps il sera dressé. On jiourra alors 
l’atteler après une léjjére voiture. Le 
conducteur devra conmiiro l’élève par 
la bride, en prenant garde del’effrayer, 
pour cela il suffit de le caresser avec 
la main et de lui adresser la parole. 

POUL-AINS de SELLE. PCUr ICS poU- 
lains destinés à la selle, le mode de 
dressage devra être tout autre. M. du 
Hays, qui a traité la question avec une 
grande compétence, dit ; o L’usage du 
caveçon, qui doit être recommandé 
pour* débrouiller les chevaux d’atte¬ 
lage, est surtout nécessaire pour le 
dressage des chevaiix de selle, qui doi¬ 
vent être commencés avec cet auxi¬ 
liaire. Son appareil ordinaire consiste 
dans une corde on longe en chanvre, 
qui devra être très-longue et flexible et 
avoir au bout qui s’attache à l’anneau 
du caveçon une boucle tenant à un 
morceau de cuir solide. L’autre bout 
66 termine par une espèce de poignée 
devant servir à l’assurer dans la main 
du dresseur. i 

Quant au caveçon lui-mème, il devra ^ 
se composer d’une monture ordinaire 
de bride, dont la muserolle sera en fer ' 
et divisée en deux parties réunies par 
une charnière. Celte muserolle devra 
être soigneusement garnie en cuir 
doux, afin de ne pas blesser le jeune 
animal dans les saccadesi qu’on est , 
quelquefois torcé de lui donner lorsqu’il 
n’obeit pas ou qu’il se dé!ènd. Environ ! 
à moitié de la longueur du montant de , 
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la bride, il se divisera en deux bran- 1 
ches, l’une qui tiendra au caveçon, et ' 
l’autre qui supportera un mors de filet, 
un peu çros et rond, avec,un anneau 
au centre duquel on aitaciie ordinaire¬ 
ment trois ou quatre grelots pour faire 
jouer le jeune animal, l’occuper et lui 
faire la bouche. De ce mors partiront 
les rênes qui iront aboutir aux four¬ 
ches mobiles du cavalier espagnol ou 
cavalier de bois qui, dans le début du 
dressage, devra précéder la selle. 

Le cavalier de bois sera placé abso¬ 
lument comme une selle et assuré par 
des sangles et un fort surfaix qui ser¬ 
vira en même temps à tenir la martin¬ 
gale. Il aura une croupière, de laquelle 
partiront, de chaque côté, deux cour¬ 
roies de cuir, dont l’une viendra tom¬ 
ber jusqu’à environ 33 centimètres sür 
les hanches, et l’autre de 1 mètre, à 
peu près jusqu’aux jarrets. Les cour¬ 
roies doivent servir à habituer le che¬ 
val à se sentir toucher dans toutes ses 
parties sans s’effrayer. 

On (era bien, avant de commencer 
les leçons de dressage, d’affhbler le 
poulain de tout cet attirail et de le 
laisser ainsi en liberté dans un large 
box deux ou trois heures pendant quel¬ 
ques jours. Au moyen de cet essai pré¬ 
paratoire, on évitera qu’il s’effraye et 
se défende lorsqu’on le sortira avec le 
caveçon et la longe. 

Lorsqu’on en viendra là, il faudra 
prendre le plus grand soin de l’arran¬ 
gement de la briffe et surtout du mors, 
afin que le poulain ne puisse les faire 
sonir de sa bouche, et cependant de 
manière à ne pas trop serrer les bou¬ 
cles, car c’est eh agissant ainsi que 
beaucoup de jeunes chevaux ont la 
bouche mauvaise. SI le mors est trop 
remonté, l’animal se trouve comme 
bâillonné, ce qui cause un engourdis¬ 
sement dans toutes les parties touchées 
par le mors et même les voisines, et 

K uite une insensibilité nuisible à la 
de la bouche, et le contraire de 
ce que Ton doit chercher à obtenir. 

^Dn assez grand nombre de dresseurs 
de poulains s’imaginent qu’en causant 
de la 80ufi!rance à ces jeunes animaux, 
ils arrivent au but proposé. Ils sont 
dans une grands erreur; car si cela 
rend la bouche sensible pendant un 
certain temps, elle n’en devient que 
plus inerte ensuite. Ce qu’on doit dé¬ 


sirer, c’est produire dans la bouche une 
humidité constante et une sorte d’é¬ 
cume, qui ne pourront manquer d'ar¬ 
river s’il y ajllberté suffisante. 

Lorsque icaiJuuiains seront bien ha¬ 
bitués à supporter les objets ci-dessus 
désignés, il faudra augmenter progres¬ 
sivement leur tâche et arriver par de- 
rés à tout ce qu' ,1’ün veut exiger 
’eux. Ainsi, après leur avoir mis la 
bride et le caveçon, on les conduira 
dehors, soit dans un paddock, soit dans 
un terrain commode et fermé. Mais si 
on fait usage de la sangle, du cavalier 
espagnol et de la croupière, 11 faut avoir 
soin de ne leur mettre ces derniers 
objets qu’aprés les avoir fait sortir des 
boxs ou écuries, car ces jeunes ani¬ 
maux sent très-susceptibles de s’effa¬ 
roucher lorsqu’ils sentent quelque 
chose sur eux, et ils pourraient se 
blesser contre les murs ou en passant 
par les portes. Une fois dehors, il n’y 
a plus de danger. 

Lorsque les rênes seront ajustées et 
attachées, un peu lâche, au cavalier 
espagnol, on pourra essayer de faire 
trotter le poulain en. cercle, en com¬ 
mençant le travail par la main droite. 

Le*trot est l’allure la plus convena¬ 
ble; mais il est d’abord assez difficile 
d’assujettir les jeunes animaux à cette 
allure, car il est rare qu’ils ne veuillent 
pas prendre le galop, et cependant il 
est très-essentiel de chercher à les y 
maintenir. Leur répugnance ou leur 
résistance, leur docilité ou leur opiniâ¬ 
treté dépendront toujours de la ma¬ 
nière de les traiter et des moyens qu’on 
emploiera suivant leur caractère. 

En tous cas, les essais doivent tou¬ 
jours être faits avec précaution, modé¬ 
ration, douceur et patience, et dans le 
but de les accoutumer à tout ce qu’on 
leur demande, ainsi qu’à ce qu’on leur - 
demandera plus tard. 

Le dresseur doit toujours être accom¬ 
pagné d’un aide armé d’un long fbuet, 
dont celui-ci ne doit se servir qu'avec 
les plus grand es précautions; car, dans 
les débuts surtout, tout ce qui serait 
de nature à effrayer les jeunes ani¬ 
maux doit être soigneusement évité. 
Les premières impressions s’effacent 
difficilement, et une fois la confiance 
perdue, il est presque impossible de la 
regagner, quelque chose qu’on fasse, 
n (but donc s’attacher à tout ffdre pOkf 
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que la mémoire du poulain ne lui re¬ 
trace rien de désagréable, et surtout 
aucun accident qu’il puisse attribuer à 
l’homme chargé de le dresser. 

Après avoir fait marcher et trotter 
le poulain à la longe pendant quelque 
temps, le dresseur devra l’arrêter, 
mais tout doucement, tout doucement 
et sans à-coup, en l’attirant vers lui 
Iirogressivement et d’une manière pres¬ 
que imperceptible. Une fois arrêté à 
jtortée, il faut le flatter, le tapoter, le 
caresser, l’encourager de la main et de 
la voix, en lui parlant d’une façon af¬ 
fectueuse, puis le faire repartir de l’au¬ 
tre main, afin de l’habituer à marcher 
à main droite et à gauche alternative¬ 
ment et également. 

Les premières leçons doivent être 
très-courtes, car les exercices à la 
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sûr celui qui est le plus patient ot pos¬ 
sède la meilleure main et l’assiette la 
plus parlaite. 

Un poulain qui n’a aucune expérion:9 
de cette machine, doit être fort étonné 
lorsqu’il la sent sur son dos. Il faudra 
la lui mettre deux ou trois fois dans 
l’écurie, d’abord, et la laisser ainsi 
pendant quelque temps pour l’habituer 
à la porter. Mais quand on voudra le 
faire trotter à la longe, il vaudra mieux 
lui attacher la machine sur le lier 
même de l’exercice, autrement il pour¬ 
rait se blesser en s’accrochant dans les 
portes. 

Quand le poulain sera tout à fait ha¬ 
bitué au cavalier espagnol, il faudra 
prendre des bandelettes ou quelques 
pièces de vêtement «qu’on placera sur 
chacune des fourches de la machine 
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Instruments de pansage. 


longe et au caveçon sont très-fatigants 
s’ils sont un peu prolongés, et pour¬ 
raient avoir des suites fâcheuses pour 
les membres délicats ou faibles, et 
même pour ceux mieux établis, si on 
les prolongeait au delà du terme or¬ 
dinaire, et surtout si le terrain, choisi 
pour cet exercice, n’était pas doux, 
sans être profond et boueux. Il faut 
bien prendre garde surtout qu’il ne soit 
pas glissant. 

Quand les poulains ont été rompus à 
ce genre d’exercice, ce qui peut très- 
bien être au bout d’une semaine de pa¬ 
tience et de bonnes leçons, c'est alors 
qu’on se servira du cavalier espagnol, 
qui, de tons les cavaliers, est à coup 


L’air et le mouvement les feront volti¬ 
ger, ce qui accoutumera le jeune ani¬ 
mal à voir de tels objets sans s’en ef¬ 
frayer et à ne prendre aucun ombrage 
quand le cavalier véritable remplacera 
celui dont nous venons de parler. 

On peut aussi jeter, de temps en 
temps, quelques vieux vêtements sur 
les reins des poulains, lorsqu'ils ne 
sont plus en exercice, et même les at¬ 
tacher à la croupière. Cela les habi¬ 
tuera à se sentir frappés, chatouillés 
sur les côtes, sur les cuisses, et ils ne 
s’étonneront plus lorsque le vêtement 
ordinaire de ceux qui les monteront 
viendront les toucher aux mêmes 
parties. 
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Le cavalierespagnolnc cessera (Vôtre 
employé que lorsque le groom, en chair 
et en os, viendra le remplacer, groom 
dont le choix doit être fait avec le plus 
grand soin, car il se rencontre fort 
peu d’hommes capables de cet emploi. 
Un mauvais groom est tout ce que Von 
eut rencontrer de plus dangereux, et 
ien mieux vaudrait souvent placer un 
poulain entre les mains d'un simple 
garçon d’écurie ou de ferme, docile, 
intelligent et robuste, que dans celles 
d’un demi-savant qui, la plupart du 
temps, n’est qu’un ignorant suffisant 
et entêté. 

Les qualités essentielles à exiger 
d’un dresseur de poulains sont trop ra¬ 
rement réunis dans un môme individu ; 



1. Ligature de la saigni^c. — 2. Flammes.. — 
3. Lancette. —- 4. Coiipe-cjuoue et Brûle- 
queue. 


car il doit être d’un poids léger et en 
même temps fort, robuste, actif et cou¬ 
rageux sans témérité. Il est nécessaire 
aussi que son caractère soit aimable, 
doux et patient, et qu’à ces qualités il 
réunisse celles d’un bon cavalier à la 
main légère. 

Avant de monter un poulain, il faudra 
le mener à la longe, avec une selle sur 
le dos, sur laquelle on placera d’abord 
le cavalier espagnol, afin de l’accou¬ 
tumer à ce double fardeau, en attendant 
qu’il en porte un plus lourd. 

Les premiers essais que l’on fait pour 
monter un jeune cheval sont rarement 
sans danger pour l’homme et pour l’a¬ 
nimal, aussi faudra-t-il prendre les 
plus grandes précautions. 


Le [ireinicrjour, on fera monter dans 
Vécurie. Un homme tiendra la tête du 
poulain, tandis que le groom fera porter 
un poids quelconque alternativement 
sur chaque étrier, ne le laissant que 
peu d’instants dans cette position, mais 
recommençant plusieurs fois cette ma¬ 
nœuvre qui devra être exécutée avec la 
plus grande douceur. Pendant ce temps, 
les personnes présentes caresseront le 
jeune animal et lui parleront douce¬ 
ment. 

Quand il sera bien habitué à sentir 
ce poids, lo dresseur pourra passer son 
pied dans l’étrier, mais en laissant 
l’autre à terre et sans peser trop fort 
sur le poulain. Il restera quelques ins¬ 
tants dans cette position, et, après 
avoir tenté quelques essais, si l’ani¬ 
mal paraît tranquille, il pourra s’élever 
et passer doucement la jambe droite 
par-dessus la selle et prendre sa posi¬ 
tion. 

Ces différentes opérations devront 
toujours être pratiquées tranquille¬ 
ment et avec ménagement, selon le 
plus ou moins d’obstacles apportés à 
leur réussite par l’animal. Lu reste, le 
succès dépendra toujours, et seule¬ 
ment, de la patience avec laquelle cha¬ 
que chose sera essayée et accomplie, et 
comment on'aura pris son temps. 

Il est avant tout essentiel d’éviter tout 
C3 qui peut causer la plus petite alarme 
et le moindre effroi aux jeunes ani¬ 
maux. Le cavalier devra encore des¬ 
cendre et monter deux ou trois fois 
lorsque le poulain aura été conduit dans 
un paddock ou autre lieu convenable, • 
et toujours avec le caveçon et tout l’at¬ 
tirail dont il a déjà été parlé et là on 
recommencera les mêmes manœuvres 
que dans l’écurie. 

Lorsque le cavalier sera placé sur la 
selle, l’aide devra chercher à faire 
marcher le poulain. S’il témoigne quel¬ 
que frayeur, s’il résiste et ne veut pas 
marcher, laissez-le en repos, et bientôt, 
se rassurant et demeurant convaincu 
qu’on ne veut lui faire aucun mal, il 
cédera peu à peu à ce qu’on exige de 
lui. 

Le cavalier doit se mettre en garde 
contre l’action de ruer et de se dresser; 
qui sont les deux moyens qu’emploient 
souvent les jeunes chevaux pour se 
débarrasser de leur cavalier. Il faut se 
tenir ferme et liisscr al'.rs l’cn*lôro 
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conduite et direction du poulain àl’aidc 
qui tient la plate-longe. 

Kn cette occasion, oïl ne peut qu’ex¬ 
primer le regret que notre langue soit 
pauvre de mots propres pour exprimer 
la nécessité d’accomplir chaque parth 
de cette leçon avec patience, précau¬ 
tion, circonspection et douceur. Cha¬ 
cun doit trouver un intérêt quelconque 
à bien traiter les animaux : les uns 
pour ne pa? diminuer leur valeur par 
suite des accidents qui trop souvent 
proviennent de la brutalité et de la ma¬ 
ladresse des hommes d’écurie; les au¬ 
tres, pour ne pas les fair* souffrir. 

Lorsque les premières leçons auront 
été données dans l’écurie et dans les 
addocks, le poulain sera conduit de- 
ors, dans les prairies ou sur des ter¬ 
rains qui ne présenteront rien qui 
puisse l’efflrayer, le groom sur la selle 
et l’aide continuant à conduire l’animal 
avec la longe. 

Chaque leçon doit être donnée pro¬ 
gressivement. Jusqu’ici là tâche du 
poulain doit se borner à porter le 
groom ; quand il sera familiarisé avec 
ce fardeau, on pourra lui demander au¬ 
tre chose: essayer de lui faire sentir 
l’usage et les effets du mors, en s’aidant 
toujours doucement et en même temps 
de la plate-longe, pour lui faire com¬ 
prendre ce qu’on veut obtenir des dif¬ 
férents mouvements de la main du ca¬ 
valier, soit pour porter la tête à droite 
et à gauche, et arriver petit à petit à 
tourner suivant la volonté du cavalier, 
car il faut bien se garder de trop exiger 
avant que le poulain ait acquis bonne 
bouche. Quand on en est arrivé là, et 
qu’on le juge tout à fait rompu à ce 
qu’on lui fait connaître, il est temps 
alors de le faire trotter, ayant le groom 
sur le dos. Mais pour commencer, il 
sera bon de ne pas quitter le cercle sur 
lequel on l’a déjà exercé au pas et au 
trot, sans cavalier et à la longe, et de 
ne pas cesser de se servir de raide et 
de cette même longe; mais le cavalier 
devra presser davantage en lui ap¬ 
puyant les aides contre les côtes, et en 
même temps le retenir, quand il sera 
nécessaire avec la bride. 

Une fois qu’on sera bien certain qu’il 
Sô soumet à toutes ces choses, on 

{ lourra se dispenser de l’assistence de 
'aide et de sa longe. Mais 11 n’en fau¬ 
dra pas moins qu’il le tienne dans sa 


main gauche pour être en mesure, dans 
le cas où le poulain se révolterait et 
jeterait son cavalier par terre. Celte 
sage précaution ne devra cesser d’être 
prise que lorsque le jeune animal sera 
bien habitué à rencontrer et à dépas¬ 
ser toutes sortes de voitures et à ne 
s’effrayer d’aucun autre objet qui se 
trouverait sur son chemin. Il peut être 
utile de continuer ce manège pendant 
plusieurs mois, afin qu’en cas de chute, 
le cavalier ne soit pas exposé à laisser 
échapper sa monture. 

Plusieurs personnes sont très-pres¬ 
sées d’apprendre à leurs poulains à ga- 
galoper à l’allure du petit galop pour 
les assouplir : c’est un tort; il vaut 
beaucoup mieux les mettre parfaitement 
en main et calmes, au pas et au trot. 
Alors, seulement il sera temps de pren¬ 
dre une allure dillérente et de la presser 
un peu. Quand on arrivera à ce degré 
de dressage, 11 sera bon d’avoir un 
autre cheval et de permettre au poulain 
de le dépasser par occasion, non en 
augmentant sa vitesse, mais en faisant 
ralentir celle du vieux cheval. 

Il est assez ordinaire que dans nos 
grandes maisons d’élevage il y ait un 
homme dont les attributions soient de 
dresser les jeunes chevaux, mais il ne 
faut pas s’astreindre à cette dépense ; un 
simple garçon d’écurie suffit pour cet 
emploi s’il est gardé par l’éleveur et 
qu’il n’agisse que d’après ses ordres et 
ses instructions. 

L’usage de la plate-longe ne doit pas 
être abandonné quand le poulain com¬ 
mence à se laisser monter, il sera même 
bon de s’en servir chaque jour pendant 
un ou deux mois. 

Ce système de dressage peut facile¬ 
ment s’appliquer à tous chevaux, non- 
seulement à celui de chasse, de prome¬ 
nade et d'hippodrome, mais encore à 
celui que l’on destine à l’attelage. 

Il sera bon d’instruire et d’habituer 
les jeunes chevaux à franchir quelques 
petites barrières; cela leur apprendra 
a faire usage de leurs membres avec 
liberté et aisance. Ce' exercice est 
aussi essentiel aux jeunes poulains que 
le maître de danse aux jeunes person¬ 
nes. Il serait même indispensanle que 
dans les prairies où sont élevés les 
poulains, il y eût quelques petits obs¬ 
tacles, imperceptibles dans le jeune 
âge, mais grandissant progressivement 
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avec les forces des jeunes animaux. 
Les succès marqués de certaines an¬ 
nées dans les courses à obstacles ne 
sont même dus qu'à cette méthode. Les 
chevaux irlandais ne sont tous sau¬ 
teurs que parce qu’ils naissent et qu’ils 
vivent au milieu d’obstacles nombreux 
et réels. 

On les conduira d’abord avec la longe 
vers les haies ou fossés qu’on voudra 
leur faire franchir. On les leur fera 
voir et on les engagera à les sauter, 
d’abord de pied ferme, puis en mar¬ 
chant au pas, au trot et au petit galop, 
mais on aura soin de ne choisir que des 
obstacles n’offrant aucun danger et ne 
pouvant occasionner le moindre acci¬ 
dent. 

Afin d’accoutumer les jeunes che¬ 
vaux à regarder à leurs pieds, on les 
amènera par degrés à franchir des 
fossés ou rigoles, ou haies, le soir et à 
la nuit. 

Toutes ces leçons seront données 
d’abord à la longe, sans que le poulain 
soit monté; ensuite, à la longe avec le 
cavalier sur le dos, et enfin avec la 
bride seule et sans longe. 

Il sera indispensable de faire com¬ 
mencer les exercices par des obstacles 
très-faciles, des barrières et des baies 
très-basses, et d’augmenter, petit à 
petit et progressivement, la difficulté, 
sans arriver toutefois à la rendre in¬ 
surmontable et dangereuse pour un 
poulain; les courses à obstacles ne 
doivent jamais être tentées que par des 
chevaux ayant au moins quatre années 
accomplies. Rien n’est plus maladroit 
que de dégoûter le cheval dont les for¬ 
ces ne sont pas développées, soit en le 
ramenant plusieurs fois sur le même 
obstacle sans pouvoir le lui faire pas¬ 
ser, soit en lui faisant éprouver quel¬ 
ques suites fâcheuses en le franchis¬ 
sant. 

Il est aussi essentiel de ne Jamais 
faire franchir plus de deux ou trois 
fois le même fossé ou la même clôture 
au poulain. Il vaut beaucoup mieux lui 
en montrer d’autres et les choisir tout 
différents. 

Les leçons de saut ont surtout 1 a- 
vantage, quand on prend les précau¬ 
tions nécessaires, et qu’on choisit avec 
soin les obstacles, de développer sans 
danger un poulain, et de lui donner du 
liant et du ressort dans toutes ses par- 
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ties. Elles le préparent à faire plus 
tard un excellent cheval de chasse, 
qui, étant habitué dans le jeune âge à 
sauter, passe partout avec beaucoup 
plus de facilite que les chevaux que 
l’on dresse à cet usage dans un âge 
déjà avancé. .r 

Quand le poulain aura été monté 
pendant quelque temps et que sa bou¬ 
che sera suffisamment faite, il sera 
bon de le conduire dans les lieux où il 
pourra s’habituer à des scènes avec 
lesquelles il faut qu’il se familiarise. 
Par exemple, s’il y a dans le voisinage 
quelque marché, quelque foire, quel- 
ues courses, on ferait bien de l’y con¬ 
oire et de le mêler à la foule. De cette 
manière, le poulain sera bien convaincu 
que le bruit qu’il entend, et que le 
spectacle qui s’offre à sa vue, ns sont 
pas de nature à lui causer le moindre 
mal. 

Si vous avez des chiens, faites-les 
accompagner les jeunes poulains dans 
leurs promenades, cette compagnie les 
accoutumera à la chasse et au mouv^ 
ment. » 

DG liA FEBBVIIIS. 

Le pied du cheval doit recevoir de 
l’éleveur des soins constants. Tant que 
le cheval demeure dans les pâturages, 
ou ne marche que sur un terrain doux, 
la corne ne s’use pas trop vite, souvent 
même elle pousse avec trop d’abon¬ 
dance et il est quelquefois bon de re¬ 
trancher certaines parties saillantes. Il 
faut néanmoins procéder à cette opéra¬ 
tion avec un grand soin afin de ne pas 
déformer le pied du jeune cheval. 

Le poulain doit être ferré de bonne 
heure, à l'âge de dix-huit mois ou deux 
ans au plus tard. Les défauts d’aplomb 
et autres défauts qui se remarquent 
dans l’allure ne proviennent souvent 
que de la ferrure tardive. 

Il faut aux jeunes poulains faire 
adapter des fers légers retenus par un 
petit nombre de clous, six au plus. 

L’éleveur doit aussi apporter ungrand 
soin dans le choix de l’ouvrier qui va 
pour la première fois, ferrer ses poUf 
lains. Si l’on a affaire à un ouvrier bru¬ 
tal ou maladroit, il y a les plus grandes 
chances pour que le clicvul maltraité, 
se souvienne et devienne méchant. 
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Le maître d’un cheval doit toujours 
veiller à ce que ranimai soit ferré par 
on ouvrier habile. Voici quelques indi¬ 
cations qu’il n’est pas inutile de mettre 
sous les yeux de nos lecteurs : 

Le cheval vieux ferré perd ses pieds 
et ses aplombs; il faut faire renouve¬ 
ler la ferrure au moins chaque mois, 
sauf à relever les fers qui sont encore 
bons. 

L’ouvrierdoit respecter la fourchette ; 
ne pas la tailler en amande; ne jamais 
vider les arcs-boutants qui maintien¬ 
nent le pied dans sa forme. En agissant 
autrement, on donne plus de coup d’œil 
au pied, mais on prépare l’encastel- 
lure. 

Il ne faut pas, non plus, laisser ferrer 
le cheval à cluiud, méthode qui plaît 
infiniment aux maréchaux. L'applica¬ 
tion du fer chaud est utile seulement 
pour indiquer les parties saillantes qui 
doivent être abattues à l’aide du bou¬ 
toir; mais cette application ne doit être 
qu’instantanée. Laisser le fer incandes¬ 
cent sur le pied, c’est déterminer de 
violentes inflammations et rendre le 
cheval boiteux. 

Interdire l’usage de la râpe dans le 
pourtour du sabot; autrement on détruit 
l’enveloppe protectrice du pied. La râpe 
ne doit servir que sur les rivets des 
clous et sur le pourtour du fer, pour lui 
donner du poli. 

Le fer ne doit pas porter sur la sole, 
mais seulement sur la muraille. On 
laissera un vide entre lui et la sole, 
sinon le cheval boiterait. 

S’il arrive que l’on donne maladroi¬ 
tement un coup de boutoir qui pénètre 
jusqu’à la sole charnue, on mettra sur 
la plaie un plumasseau de térébenthine 
que l’on comprime bien. Par ce moyen, 
on empêchera la chair de sortir et de 
former une excroissance appelée cerise. 
quatre ou cinq jours après le pansement, 
on lèvera le plumasseau. 

Que les fers ne soient pas voûtes, car 
les parties intérieures du pied y seraient 
comprimées comme dans un étau; ils 
ne doivent pas, non plus, être trop longs 
d’éponge, car ils alourdissent la mar¬ 
che du cheval et le rendent sujet à se 
déferrer. 

On veillera aussi à ce que les étara- 
pures ne soient pas trop larges, car on 
serait obligé d’employer de gros clous 
qui foi\l éclater la corne. 


Lorsque le cheval résiste et donne 
difllcilement le pied, on le prendra d’a 
bord par la douceur; s’il est mutin, 
on lui met les raorailles ou un tord-nez; 
s’il continue à être diflicile, on ête le^ 
morailles ou le tord-nez et on lui enve¬ 
loppe la tête dans un linge ou dans une 
couverture. Mais si l’animal devient 
plus méchant, il faut avoir recours à la 
plate-longe. 

Pansaf* du cheTal* 

On ne saurait trop insister sur la né¬ 
cessité de panser le cheval chaque 
matin, pour le débarrasser du mélange 
de sueur et de poussière qui obstrue 
les organes de la transpiration et pro¬ 
voque une foule de maladies. Pour pan¬ 
ser convenablement le cheval, on com¬ 
mence par l’étriller en frottant légè- 
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rement les parties sensibles (tronçon 
de la queue, tranchant de l’encolure, 
jambes et avant-bras) ; on brosse ou 
on bouchonne ensuite l’animal, on le 
lave, au besoin, au moyen d’une éponge 
imbibée d’eau; on peigne les crins; on 
lave les fesses et les parties que l’étrille 
ne doit pas toucher. Lorsqu’on lave 
l’animal, il faut avoir soin de le cou¬ 
vrir d’une couverture. 

On ne doit jamais négliger, au retour 
d’un travail fatigant, de bouchonner 
l’animal à l’aide d’un bouchon de paille- 
On peut débarrasser préalablement la 
peau de la sueur écumeuae à l’aide d’un 
couteau de chaleur dont la lame large 
et non tranchante sert h râcler les dif¬ 
férentes parties du curpa. 

De temps en temps, on fera les crins 
du cheval, c'est-à-diro qu’on coupera 
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les crins de la crinière, du toupet, de la 
queue et des jambes, quand ils seront 
trop longs. On qralusera les sabots du 
cheval. 


moins fr^uentcs. lllaudradoiic placer 
son écurie dans une de ces deux posi¬ 
tions en faisant àe« abris contre les 
ven*<? du nord et de l’ouest. 
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DE li^ÉCURIE. 

L’exposition à laquelle on doit placer 
une écurie est un point des plus impor¬ 
tants et qu’il faut se garder de négliger. 
J,es hommes pratiques ont reconnu que 
dans les écuries placées à l’est ou au 
uüdi, les maladies étaient beaucoup 


La question des matériaux à employer 
importe peu; on doit seulement s'atta¬ 
cher à ceux qui occasionnent le moins 
de dépense. 

Pour une écurie destinée à rece¬ 
voir les chevaux d’agriculture, placés 
côte à côte, il faudra toujours donner 
une largeur de 7 mètres; quant à la 
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longueur, le propriéfnire est seul à 
tnêmé (le l’npiifécier. Cepoiuluiit il est 
bon de lie pas ineltre ensemble plus de 
VO chevaux, sans quoi une [dus grande 
agglomérations du bêles présenterait 
quelques dangers au point de vue de 
leur santé. La liauteur du plafond doit 
être de 4 m. à 4 m. 70 pour toutes les 
expositions; cependant si l’on a été 
Corcéde tourner sonécurievers le nord, 
on peut rabaisser de 50 à 60 centime- 
très. 

Il faut aussi s'attacher à ce que les 
râteliers soient toujours droits ; s’ils 
« talent penchés, la graine de foin tom¬ 
berait sur la crinière des chevaux ou 
dans le fumier; dans le premier cas, 
cela rend très-difficile le nettoyage du 
cheval, dans le second, le fumier est 
plein de graines qui lèveront lorsqu’on 
emploiera la fumier 

Lorsque l'on nlace des stalles dans 
une écurie, il iaut aussi calculer les 
distances nécessaires entre chacune 
d'elles. Si elles sont fixes, il faut2 mètres 
do largeur, afin que le cheval se puisse 
coucher ; si el les sont mobiles, on pourra 
mettre 20 à 25 centimètres en moins. 

Soit fixes, soit mobiles, les stalles 
devront avoir au moins 2 m. de lon¬ 
gueur afin que les chevaux ne puissent 
so donner des coups de pied. 

Dans les écuries oh l’on établit le 
système dos boxs, voici quelles sont les 
proportions que l’on doit observer : 

Lorsque les boxs sont destinés à des 
j uments poulinières, ils ne sauraientôtre 
trop grands ; une grande place est né¬ 
cessaire pour mettre le poulain bas et 
ensuite pour l’élever. Les boxs destinés 
aux jeunes poulains doivent avoir une 
largeur de 5 tn. 50 et une profondeur 
de 3 mètres. 

Pour le pavage des écuries, le système 
qui doit être recommandé est celui pour 
lequel on emploie du béton. 

Les difiiérents systèmes autres que 
celui dont nous venons de parler, pré¬ 
sentent de grands désavantages; le pavé 
est malsain et très-difflcile a nettoyer, 
le biiume présente des dangers sérieux 
pour les chevaux (brrés; de plus, il 
coûte très-cher. 

Avec le béton, le fermier peut lui- 
môme, aidé d’un de ses domestiques, 
paver «on écurie ; il sufilt do prendre 
ili pou do chaux liydrauUque méiûng^o 
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avec du sable do rivière et des cailloux 
cassés. 

Le propriétaire pave sa grange comme 
i il construit une aire, en ayant soin de 
donner une pente peu sensible, pour 
laciliter l’écoulement des urines. Le 
prix de revient est de 1 fr. 25 par mètre 
carré. 

Il faut surtout éviter de priver les 
chevaux d’air pendant qu’ils sont è 
l'écurie, il vaut mieux, s'il fait froid 
les couvrir que de former les portos ou 
les fenêtres. 

■tanière de eelfner le ehevuL 

Nous ne nous occuperons 'que de la 
saignée de la jugulaire, la seule qui puisse 
ne pas être pratiquée par le vétérinaire. 
On se munit d’une lancette apiielée 
flamme, d’une grande terrine pour re¬ 
cevoir le sang, d’une forte épingle et 
d’une mèche composée de 6 à 8 brins 
de fil de clianvre ou de crins assez longs. 
Il est bon, avant d’opérer, de tenir le 
cheval à la diète pendant 5 ou 6 heures. 
Tandis qu’un aide lui maintient la tête 
un peu relevée d’une main et de l’autre 
main lui couvre l’œil de Côté de la 
veine à ouvrir, l’opérateur applique la 
pointe de la flamme en tenant l’instru¬ 
ment entre le pouce et l’index, de ma¬ 
nière que les autres doigts de la main, 
allongés par en bas, servent de point 
d’appui, et que ces doigts, pesant sur 
la partie à opérer, compriment la veine 
en dessous, arrêtent le cours du sang 
et fassent gonfler la jugulaire. L’opéra¬ 
teur frappe un coup sec sur la tige de la 
flamme avec un béton de bois dur de35 
à 38 millimètres de long sur 3 centimè¬ 
tres de diamètre. On saigne de préférence 
l’animal àgauche ; dans ce cas, la flamme 
doit être tenue de la main gauche. —> 
La saignée doit produire de 2 à 3 kil. 
de sang ; alors, on cesse de comprimer 
la veine et l’écoulement s’arrête.. Il 
faut ensuite pincer les deux lèvres de 
la plaie avec le pouc-a et l’index, sans 
les tirer à soi ; on traverse ces lèvres 
avec l’épingle et on noue la '"aignée 
comme l’indique notre figure avec la 
mèche. 11 faut serrer le nœud sans tirer 
la peau en avant, ce qui pourrait occa¬ 
sionner un épanchement de sang entre 
peau et chair. Le nœud étant serré, on 
coupe les deux extrémités du lien é 
3 contiroètfés du noeud ; on totionns 
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avec de l’eau froide leg lèvres de la sai¬ 
gnée. 

Dans le cas où il se formerait un dépôt 
sous l’épiderme, accident peu dange¬ 
reux, dû à ce que, pendant l’opération, 
on a tiré la peau à soi, on comprime la 
tumeur, pour la faire disparaître en 
peu de temps. — Nous conseillons aux 
personnes qui n’ont jamais saigné un 
'cheval do no point se permettre de ten¬ 
ter cette opération avant de l’avoir vu 
exécuter plusieurs fois par un homme 
habile. L’inexpérience peut produire 
des accidents mortels, parce qu’il est 
facile de se tromper et de blesser l’ar¬ 
tère carotide située -au-dessous de la 
jugulaire; aussitôt cet accident, il s’é¬ 
chappe do la plaie un sang écarlate par 
jets intermittents comme les batte¬ 
ments du cœur. Il faut aussi craindre 
de laisser introduire de l’air dans la 
veine ouverte ; il faut donc éviter d’ou¬ 
vrir la plaie en face d'un courant d’air 
et l’on doit la refermer aussitôt que 
la quantité nécessaire de sang en est 
•ortie. 

PoM da séteB. 

Le séton consiste dans l’introducllon 
sone la peau d’un corps étranger chargé 
de déterminer la suppuration. 

On distingue trois espèces de sétons : 
1» le séton simple ou séton à mèche ; 2o le 
séton à rouelle, employé pour les che¬ 
vaux de luxe; il consiste en une ion¬ 
dule de feutre ou de cuir ayant C à 8 
centimètres de diamètre, il eet percé 
d’un trou à son centre. On introduit 
celte rondelle sous la peau à l’aide 
d’une incision; 3" le séton trochisque 
composé d’une substance irritante éga¬ 
lement introduite sous la peau. 

Nous ne nous occuperons que du pre¬ 
mier de ces sétons, le seul qui soit com¬ 
munément employé ; ce séton se com¬ 
pose d’un ruban de fil ou d’une tresse 
de chanvre; c’est ordinairement au 
milieu du poitrail qu’on le place; quel- 
uefois à la fesse; rarement & la pointe 
e l’épaule ou aux parties latérales de 
l’encolure. 

Pour opérer, on commence par atta¬ 
cher l’animal; on pince la peau du poi¬ 
trail entre le pouce et l’index, dans la 
ligne médiane, un peu au-dessous de la 
pointe du sternum. Lorsqu’un a formé 
un pli longitudinal parle pincement, on 
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fait au sommet de ce pli, au moyen dg 
bistouri, une incision transversale d’en< 
viron 27 raillim. de long. On prend en-* 
suite une aiguille à séton longue de 
35 à 40 millim., ou écarte les lèvres de 
l’incision et on engage la pointe de 
l’aiguille entre la peau et les muscles, 
on la pousse doucement en avant, eu 
prenant garde d’offenser la peau ou les 
muscles. 11 faut avoir soin de pincer Ij 
peau au-dessus de la pointe do l’ins¬ 
trument, à mesure que celui-ci s’en¬ 
fonce parallèlement au poitrail, pin¬ 
cement qui a pour but d'écarter les 
muscles. On fait pénétrer l’instrument 
jusqu’à une profondeur de 33 centimè¬ 
tres, de façon que la pointe corresponde 
au milieu del’inter-ars; on pousse alors 
fortement l’instrument de façon A ce 
que la pointe traverse la peau. On prend 
alors une mèche de 75 centimètres do 
long ; on l’engage dans l'oeil de l’aiguille, 
et, retirant celle-ci par le haut, on en¬ 
traîne la mèche sous la peau. On réunit 
ensuite les deux extrémités <o celte 
mèche par un double nœud; ou bien, 
on en replie les deux extrémités afin 
de faire à chaque bout un gros nœud. 
Dans tous les cas.«U faut laisser à la 
mèche 5 ou 6 centimètres de jeu entre 
chaque ouverture du séton et le nosnd. 

Le séton animé est celui que l’on a 
trempé dans de l'essence de térében¬ 
thine ou que l’on a enduit de beurre ou 
de graisse, le tout recouvert de poudre 
de cantharides ou de poudre d'eu¬ 
phorbe. Si l’on veut mettre deux sétons 
au poitrail, il faut placer l’un à droite, 
l’autre à puche de la ligne médiane, 
dans le milieu des deux muscles appe¬ 
lés petits pectoraux.—La pose du séton 
à la fesse demande plus de précau¬ 
tions ; nous n’en parlerons pas ici, parce 
qa'eile exige d’étre exécutée par un 
homme du métier. 

Trois jours après être posé, le séton 
entre en suppuration; il mut avoir soin 
de comprimer, matin et soir, la méclm 
pour en exprimer le pus; dans le cas 
ou l’humeur se serait épaissie, on l’en¬ 
lèverait en la lavant avec de l’eau tiède. 
— Au bout d’un mois, oi ^ même de 3 se¬ 
maines, si la maladie n<sst pas guérie, 
on enlève la mèche pof ' en substituer 
une autre, ou bien on place un nouveau 
séton dans un lieu voisin du premier. 
Si l’opérateur avait, pondant l’opéra¬ 
tion delà pose, blessé un muscle ou quel 
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fue artériole, et qae le sang, coulant, 
goutte h goutte, vienne à s accumuler 
dans la pluie et l'engorger; on arrêterait 
ce '.ominencement d’hémorragie par 
quelques lotions d’eau froide, mais si ce 
moyen ne sullisait pas, il faudrait enle* 
ver la mèche et opérer, à l’aide d’un 
liaiidage, une compression continue sur 
la partie lésée; mais si, à la suite de cet 
accident, il venait à se former un en* 
gorgement inflammatoire, auquel la 
gangrène pourrait succéder, il faudrait 
appeler le vétérinaire. — Il se lorme 
quelquefois de petits adcèi sur le tr^et 
du séton ; on les ouvre dès qu’ils sont 
mûrs et on en fait écouler les humeurs. 

Gasthation. Cette opération étant du 
ressort des hommes de l’art et non de 
celui du propriétaire, il est inutile d’en¬ 
trer en aucun détail à son sujet. 

AatpmtatioM de le «aeue* 

On enlève l’extrémité do la queue 
aux chevaux de selle, parce qu’il est 
de mode de le faire; on l’enlève aux 
chevaux d’attelage par nécessité, parce 
que leurs crins s’embarrassent facile¬ 
ment dans 1er' traits. La méthode la 
plus simple consiste, après avoir en¬ 
travé l’animal, à placer la queue sur le 
tranchant d’un instrument, tel qu’un 
boutoir tenu de la main gauche, et à 
firapper sur la queue avec un maillet 
dans la main droite. Par ce moyen, on 
contuse toujours plus on moins la 
queue par le choc du maillet sur elle ; 
il faut donc préférer l’opération faite 
au moyen du Icoupe-çueue. L’animal 
étant entravé, on peigne les crins, on 
relève vers le haut ceux qui appartien¬ 
nent à la partie à conserver et on les 
lie; puis on écarte les branches du 
coupe-queue que l’on place à l’endroit 
où l’on veut opérer la section; on rap¬ 
proche ces deux branches avec force et 
l’on opère d’un seul coup. On peut 
aussi, à défaut de coupe-queue, poser la 
queue de l’animal sur un billot et la 
couper par le tranchant d’un couperet 
sur lequel on frappe un grand coup de 
maillet. Si l’on juge qu’une saignée est 
utile au cheval, on laisse couler le 
sang qui s’échappe de la plaie, et, pour 
arrêter cet écoulement, il faut cauté¬ 
riser la plaie au moyen d’un fer chauffé 
à blanc. On se sert ordinairement 
du brûle-queue chaullé ù blanc; on 


le place de manière que le vide de 
l’anneau corresponde a la saillie des 
os placés au centre de la queue; si 
l’escarre ou brûlure est trop mince, on 
est forcé de recommencer l’opération 
dès qu’on voit poindre quelques gout¬ 
telettes de sang au travers. Il arrive 
que le cheval arrache lui-même l’es¬ 
carre avant le temps et fait former de 
eûtes végétations fongueuses à l’en- 
roit amputé ; il faut exciser ces bou¬ 
tons ou cerises à l’aide du bistouri et 
cautériser la place de façon que la 
plaie ne prenne pas un caractère ulcé¬ 
reux. Il existe une autre manière de 
couper la queue,- manière dite à fan- 
glaise ; mais les vétérinaires seuls doi¬ 
vent l’exécuter parce qu’elle peut avoir 
des suites funestes. 

AppUeatloB 4a fea» 

On ne cautérise guère le cheval 
qu’au moyen du feu ; opération difficile 
ui laisse très-souvent des traces et 
iminue,par conséquent, la valeur de 
l’animal. On ne peut confier cette opé¬ 
ration qu’à un vétérinaire. 

Mala4lM 4u chevaL 

Le cheval malade est dégoutté, sans 
• appétit, abattu; sa langue est sèche, 
son poil hérissé, sa fiente dure et cou¬ 
verte de glaires, son urine rouge ou 
quelquefois claire comme de l’eau: il 
faut, dès que l’on s’aperçoit de ces 
symptômes, mettre l’animal à la diète 
et au repos. Si le coeur du cheval bat 
faiblement, si l’animal se lève et se 
couche souvent sans pouvoir trouver 
une position qui lui convienne ; s’il re¬ 
garde à chaque instant son flanc, s’il 
chancelle en marchant, si ses narines 
jettent une humeur jaunâtre, si ses 
yeux sont larmoyants, s’il enfle et 
lâche des vents, s’il urine ou respire 
difficilement, il faut le surveiller avec 
soin pour savoir quelle maladie va se 
déclarer. Mais les symptômes sont en¬ 
core plus dangereux>si le cheval tombe 
comme une masse et se relève de 
temps en temps, s’il écume, s’il tourne 
les yeux de façon à en montrer beau¬ 
coup de blanc; s’il urine goutte à 
goutte, s’il jette par le nez du pus ou 
une matière sanguinolente, s’il rend 
une diarrhée glaireuse et sangoino- 
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lente; il faut alors appeler le vétéri¬ 
naire. 

Voici quelles sont les principales 
maladies du cheval : 

Abcès. On traite comme Vabcès des 
bœufs; voy. Bœuf; voy. aussi notre mot 
Abcéê. 

Atteinte. C’est une plaie, une tu¬ 
meur ou une contusion produite, sur le 
talon ou le boulet du cheval, par le fer 
d’un autre pied ou par le pied d’un 
autre cheval qui marche prés de lui. 
Lorsque le mal est simple, léger et 
récent, on a recours à un cataplasme 
astringent. On peut aussi faire un cata¬ 
plasme avec de l’argile délayée dans 
du vinaigre et donner un bain de pieds 
d’eau dans laquelle on a fait dissoudre 
de la couperose verte (sulfate de fer). 
Si l’atteinte est sourde, c’est-à-dire si 
elle est accompagnée d’une douleur 
vive, profonde et persistante, on fait 
saigner l’animal et on applique un ca¬ 
taplasme de graine de lin sur l’atteinte; 
après quoi l’on a recours à des onctions 
d’onguent populeum. Si l’atteinte est 
encornée, c’est-à-dire si la contusion a I 
offensé le sabot, il faut tailler la corne. 
Dans tous les cas, le repos est néces¬ 
saire. L’atteinte rebelle à ces traite¬ 
ments donne naissance au javart. 

Avant-cœdr. Tumeur dont le siège 
est au poitrail et qui affecte particuliè¬ 
rement les chevaux de trait. Lorsque 
le mal est récent, on le frictionne avec 
de l’eau-de-vie et du savon; mais le 
plus souvent, l’avant-cœur se termine 
par un abcès. 

Avives ou étra.nguillon. Gonfle¬ 
ment des glandes situées à Injonction 
de la tète et du cou, par suite d’un coup 
ou d’une gourme mal guérie. On traite 
ce mal comme un abcès ordinaire. 

Barres blessées. Un mors défec¬ 
tueux et une main trop rude peuvent 
blesser les barres d’un cheval. Le repos 
ou le travail sans brides sont les seuls 
remèdes. Si une plaie succède à l’in¬ 
flammation, il faut appeler le vétéri¬ 
naire. 

Rt.rtmk. Epanchement de sang placé 
sous la sole et dû à la meurtrissure des 
talons. Elle se manifeste d’abord par 
une tache rouge à la sole; le repos est 
alors nécessaire ; il faudra ensuite avoir 
soin de parer profondément cette partie 
chaque fois que l’on ferrera le chev.al. 
S’il se forme un f.iycr purulent, il faut 
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le découvrir au moyen de la rénette ou 
le boutoir pour faire écouler le pus par 
l’ouverture. On y introduit ensuite des 
plumasseaux imbibés d’eau-de*vie. Si 
le mal est très-grave, le vétérinaire 
doit être appelé pour dessoler l’a¬ 
nimal. 

Capelet. Tumeur qui se forme à la 
pointe du jarret par suite d’un coup ou 
d’un frottement dur et prolongé. Si le 
mal résiste aux frictions d’eau-de-vie 
camphrée, on recouvre la tumeur d’une 
couche d’onguent vésicatoire. Si le mal 
résiste encore, il faut avoir recours au 
moyen héroïque du feu. 

Charbon. Le charbon du cheval se 
traite comme le charbon du bout (voy. 
ce mot). 



Chevalier. 


Clou de rue. C’est le mal produit 
par l’introduction dans le pied du che¬ 
val d’un corps pointu ou tranchant 
(clou, tesson de bouteille, éclat de bois 
ou caillou très-aigu). On s’aperçoit de 
ret accident à la boiterie de l’animal; 
il faut aussitôt faire déferrer le pied of¬ 
fensé et donner du repos au cheval; 
si le corps est entré assez profondé¬ 
ment pour occasionner un abcès, il est 
prudent de s’adresser au vétérinaire. 

Colique rouge. Inflammation com¬ 
mune et grave aux intestins; elle est 
due à la mauvaise qualité des aliments, 
à des purgatifs administrés à trop forte 
dose, ou à de l’eau froide et crue don¬ 
née à l’animal en sueur. Cette maladie 
marche avec une rapidili; • Ifrayaute î 
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l'animal s’agite d’abord, frappe du 
pied, gratte le sol, s’agenouille, se re¬ 
lève, regarde souvent son ventre; il se : 
couclie sur le côté, puis sur le dos, les i 
membres en /'air "ît se relève. Peu à 
peu les soulTraiices deviennent atroces 
et se manifestent par des tremblements 
convulsifs, des sueurs gluantes, la ra¬ 
pidité de la respiration, le refroidisse¬ 
ment du corps, l’agitation, les batte¬ 
ments précipités du flanc; douleurs que 
la mort vient terminer au bout de 12, 
15 et quelquetois 24 heures. Dès les 
premiers symptômes de ce mal, il n’y 
a donc pas une minute à perdre; le pre¬ 
mier remède, en attendant l’arrivée du 
vétérinaire, consiste en saignées co¬ 
pieuses; la première de 4 à 5 kilogr. 
de sang, si l’animal estjeune et vigou¬ 
reux; la seconde, beaucoup moindre, 
n’est nécessaire que si le pouls reste 
dur. On fait ensuite avaler au malade 
un breuvage adoucissant, à la dose 
d’une bouteille, toutes les demi-heures. 
On fait continuellement des frictions 
sèches sur les quatre membres; on 
peut aussi frictionner avec de l’essence 
de térébenthine. Entin on n’épargnera 
pas les lavements émollients. 

Contusions, plaies. On les traite de 
la môme façon que les contusions du 
bœuf. I 

CouNAGE et SiFFEAOE. On appelle 
cornage le bruit que font certains che¬ 
vaux en respirant lorsqu’ils courent 
ou gravissent une montée, bruit qui 
ressemble à celui que l’on ferait en 
soufflant dans une corne. Le sif/lage est 
plus aigu. Cette maladie est considérée 
comme incurable. ^ 

Coup de sang ou apoplexie. Ce grave ; 
accident, qui frappe principalement les j 
chevaux jeunes et vigoureux, peut- 
être causé par l’élévation de la tempé- ' 
rature, par une indigestion, par des 
aliments trop excitants, par la sup- ; 
pression subite de la transpiration, ' 
par la compression du cou dans le har¬ 
nais, par un travail excessif après un 
long l'epos. L’animal tombe foudroyé, 
l’œil fixe et dilaté, les naseaux ouverts, j 
le flanc tantôt immobile et tantôt con- i 
tracté par des mouvements convulsifs, I 
les lèvree rouges et couvertes de sa- ! 
live. ! 

En attendant le vétérinaire, on dé- ; 
barrasse le cheval de scs harnais, on > 
lui lolionnc la lêle avec de l'eau froide . 


vinaigrée; on lui frictionne les mem¬ 
bres avec de l’essence de térébenthine, 
on le saigne à la jugulaire. 

Courbe. On appelle ainsi une tu¬ 
meur qui se manifeste à la face interne 
du jarret, après un çflort. On combat 
d’abord l’inflammation par un cala- 
iaplasmc émollient; on frictionne ensuite 
la tumeur avec de l’eau-de-vie cam¬ 
phrée dans laquelle on a fait dissoudre 
un peu de savon. Si la courbe est an¬ 
cienne, on la fait résoudre par le feu ou 
par des vésicatoires. 

Crapaud ou Fic. Ce mal attaque la 
partie inférieure du pied, dans la ré¬ 
gion de la fourchette. Il se manifeste 
sons la forme d’une tumeur spongieuse 
accompagnée d’un écoulement fétide et 
noirâtre. Lorsque la fourchette, deve¬ 
nue très-volumineuse, vient à porter à 
terre, la boiterie se déclare. Lorsqu’il 
est bénin, le crapaud n’attaque que la 
fourchette; grave, il atteint la chair du 
talon ou celle des parties qui l’avoi¬ 
sinent. Ce mal provient de l’humidité 
des écuries malpropres, lorsque les 
pieds des animaux séjournent dans le 
fumier. Pour traiter cette maladie, il 
faut absolument dessoler le cheval 
pour appliquer sur la plaie des plu¬ 
masseaux imbibés d’essence de téré¬ 
benthine. On lève l’appareil au bout 
de 5 jours et on panse, avec de l’on¬ 
guent égyptlac, l’endroit du fic; et le 
reste de la sole avec de la térében¬ 
thine jusqu’à la guérison. Dans le cas 
de fic grave, il faut mettre le cheval au 
son et à la paille, lui appliquer deux 
sétons aux fesses et un troisième au 
poitrail. Trois jours après, on dessole, 
on coupe le /le jusqu’à sa racine; le fie 
grave ne peut, d’ailleurs, être traité que 
par un vétérinaire. 

Cbapaudine. Engagement ulcéreux 
qui attaque le devant de la couronne 
dont les poils se hérissent et d’où il 
coule une humeur fétide ; le traitement 
est le même que celui des eaux aux 
jambes. ^ 

Crevasses ou mules traverstnes. Pen¬ 
tes transversales qui se forment sur le 
pâturon ou sur le boulet des chevaux 
par suite de la malpropreté de leurs 
Jambes. Le repos et la propreté sont 
les premiers remèdes; on applique sur 
le siège de la maladie un cataplasme 
émollient; on emploie ensuite des onc¬ 
tions d’onguent populéum. Quand la 
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mai persiste, on le lotionnc avec de la 
teinture d'aloôs et dos lotions nslrin- 
getUcs; on ajipliquo des cataplasmes 
émollients arrosés avec de l’extrait de 
Saturne. Lorsqù’il nait, au fond des 
crevasses, dei végétations, il faut les 
couper et les cautériser avant de com¬ 
mencer le traitement. 

Eaux aux jambes. Cette affection, 
caractérisée par le suintejnent conti¬ 
nuel d’une humeur fétide, s’attaque 
t aux chevaux mal soignés, nourris 
dans des lieux marécageux et qui mar¬ 
chent souvent dans la boue. Le mal 
commence par le pûturon; il gagne peu 
à peu le haut do la jambe. La douleur, 
qui augmente de jour en jour, dispa¬ 
raît lorsque la maladie, résistant aux 
remèdes, passe à l’état chronique. Le 
suintement continue et s’écoule quel¬ 
quefois par des excroissances plus 
étroites h leur base qu’à leur sommet. 
Voici le traitement recommandé par 
M. Barthélémy aîné, professeur à l’E¬ 
cole d’Alfort : « Aliments sains, ration 
ordinaire; travail fatigant tous les 
jours, ne pouvant être remplacé que 
par 5 ou 6 heures au moins d’un exer¬ 
cice actif; après le travail, on lave la 
partie malade avec de l’eau tiède; on 
l’essuie de manière à absterger l’eau 
dont elle est humectée; puis on lo- 
tionne légèrement toute la surface 
avec une dissolution de 60 grammes de 
vert-de-gris dans un litre d’eau de ri¬ 
vière, on répète cette opération tous 
les jours jusqu’à ce qu’il n’y ait plus 
d’écoulement et que la partie malade 
soit parfaitement sèche. Il est même 
prudent de continuer les lotions plu¬ 
sieurs jours après que la dessication 
paraît complète. » Si le mal résiste à 
ce traitement, on aura recours à l’ap¬ 
plication du feu. > 

Efforts, entorses ou mémarchures. 
Les efforts, lorsqu’ils sont récents et 
légers, cèdent assez facilement au re¬ 
pos, à des bains froids età des frictions 
d'eau-de-vie camphrée ; lorsqu’ils sont 
graves, ils nécessitent le traitement 
suivant : Sur toute la partie malade, 
on fait une friction avec 125 gr. de 
teinture do cantharides; on la réitère 
deux fois, à 12 heures d’intervalle. Le 
cheval doit être fortement attaché au 
râtelier de manière qu’il ne puisse ni 
se coucher ni se frotter. La partie 
Actionnée se couvre d’ampoulos qui 


orèvent dix jaurs a[irès la friction ; les 
jioils tombent et, cinq ou six jours au 
plus tard, le cheval est ordinairement 
guéri. Dans le cas où le mal persiste¬ 
rait, il faudrait recommencer le traite¬ 
ment; il est bien rare qu’il no cède 
pas. 

ExcHEVÊTnunE. Blessure transver¬ 
sale occasionnée dans la région du pâ 
turon, par la longe, lorsque le cheval 
s’enchevêtre avec elle. Ce n’est ordi¬ 
nairement qu’une écorchure qui cède 
facilement a un peu de repos, à des ca¬ 
taplasmes émollients et, si le mal a 
occasionné la fièvre, à une petite sai¬ 
gnée. 

E.NTÉniTE CHRONIQUE OU GRAS-FON- 
DURE. C’est l’affection inflammatoire 
de la membrane muqueuse; lorsqu’elle 
est passée à l’état chronique, l’animal 
maigrit, reste sans appétit et rend des 
excréments recouverts de stries de 
sang. Traitement délayant et rafraî¬ 
chissant; décoction de graine de lin et 
de tètes de pavot en breuvage ; demi- 
diète; lavements émollients. Si l’in¬ 
flammation est considérable, petites 
saignées et suppression de toute nour¬ 
riture solide. Quand les symptômes 
inflammatoires ^ont dissipés, breuva¬ 
ges amers et toniques (décoctions de 
petite centaurée ou de chicorée sau¬ 
vage auxquelles on associe une infu¬ 
sion de camomille romaine). 

Eparvin. Tumeur ayant lamême ori¬ 
gine et qui est de la môme nature que 
la courbe. On la traite par le feu. 

Etonnement du sabot. C’est l’ébran¬ 
lement causé dans le sabot par un choc 
violent contre un corps dur. Le mal se 
manifeste par la boiterie, la chaleur 
du pied et la douleur que l’animal 
éprouve lorsqu’on frappe légèrement 
autour de la muraille pour e.xplorer le 
mal. Si le repos ne suffit pas pour ame¬ 
ner la guérison, et si la boiterie est 
considérable, il faut déferrer le pied, 
le parer, saigner en pince et entourer 
le sabot d’un cataplasme astringent. 
On fera usage au.ssi de bains d’eau 
froide tenant en dissolulion du vitriol 
vert (sulfate de fer) ou de l’extrait de 
Saturne. 

Farcin. Maladie de la même nature 
que la morve; elle provient de l'altéra¬ 
tion de la lymphe ou des vaisseaux qu^ 
la charrient. On distingue : 1® le /arr^ 
voknt, petites tumeurs dures et arron- 
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dies dont le volume varie de la gros- . 
seur d’un poids à celle d’une noisette ' 
sur le cou, les épaules, les fesses et les 
côtés. Ces tumeurs font place <à un du¬ 
rillon ou é une j^etite ulcération; 
2<* \'<à)cès souê-ctUoM, tumeurs molles 
aux membres. Lorsqu’on les ouvre, il 
en sort un liquide jaunâtre et huileux 
contenant des flocons blanchâtres. La 
plaie guérit assez facilement; ou bien, 
elle se convertit en ulcère ; 

3® Farcin cordé ou engorgement farcie 
nettx. Tumeurs qui se développent 
dans les interstices des muscles et qui 
affectent la forme allongée d’une corae 
garnie de nœuds en suivant la direc¬ 
tion des veines ou des vaisseaux lym¬ 
phatiques. Lorsque ces humeurs flnis- 
sent par s’ulcérer, il en sort un pus 
épais et grumeleux; 

4» Ulcères facineux, sortes d’ulcères 
livides, à bords renversés en dehors. 

Quelque grave que soit l’affection 
farcineuse, les animaux qui en sont at¬ 
teints conserventtoutes les apparences 
de la santé; il est donc difficile de de¬ 
viner cette maladie contagieuse ; mais 
dès qu’on s’est aperçu qu’un cheval en 
est atteint, il faut le séparer des autres 
animaux et ne le panser qu’avec les 
grandes précautions, car le mal se 
communique aux hommes aussi bien 
qu’aux animaux. 

On met le malade au son mouillé et 
h la paille, on le saigne et on lui fait 
avaler, chaque matin, un litre et demi 
de vin émetique. On peut encore le 
purger avec de la fleur de soufre, prise 
âjeun, dans du son, tous les matins; 
au bout de 4 ou 5 jours, on fait fondre 
une poignée de sel dans une bouteille 
d’urine de vache. Ce traitement a pour 
résultat de l'aire sortir et crever les 
boutons ; on les lave avec de l’eau d’ar¬ 
senic contenant do sel, et on les emplit 
d'un caustique, comme do sublimé en 
poudre ou de la racine d’ellébore. Ce 
pansement a lieu soir et matin; au bout 
de 3 ou 4 jours, les boutons doivent 
être guéris. Cette maladie est tellement 
grave, qu’on ne parvient à la guérir 
qu’à force de soins et que l’on ne doit 
jamais négliger d’appeler le vétérinaire 
des qu’elle se déclare. 

Fève ou Lxmpas. Gonflement de la 
enbrane qui revêt le palais; chez les 
nés chevaux, il provient de la dou- 
de la dentition et cède à une diète 


légère, à l’eau blanche, aux boissons 
adoucissantes; s’il est considérables 
une saignée au palais le fait dispara!, 
tre. Chez les chevaux âgés, la fève in¬ 
dique une grande irritation de l’esto¬ 
mac et des intestins. Diète, boisson- 
rafratchissantes et lavements émol¬ 
lients. 

Forme. Tumeur située à la couronne, 
la forme provient soit d’une coutusion, 
soit d'une disposition naturelle . e l’a¬ 
nimal. Dans le premier câs, onJ?a gué 
rit facilement par l’emploi d es cata * 
plasmes émollients, puis des lotions 
astringentes. Dans le second cas, la 
guérison est plus difficile; on doit trai¬ 
ter cef te maladie comme Yéparvin. 

Foükbure. Cette maladie, fréquente 
chez tous les animaux pourvus de sa¬ 
bot, consiste d’abord dans l’accumula¬ 
tion du sang dans le pied, puis dans 
l’inflammation qui résulte de cette ac¬ 
cumulation. Ce mal est causé tantôt 
par un travail peu excessif précédé 
d’un lohg repos; il résulte quelquefois 
d’une mauvaise ferrure qui comprime 
le pied ou bien d’aliments excitants 
pris en très-grande quantité (avoine, 
fèverolles, blé). Dès que la maladie se 
déclare, le sabot devient chaud et sen¬ 
sible, les jambes se raidissent, la mar¬ 
che devient difficile ; il y a ordinaire¬ 
ment fièvre et perte d’appétit. Prise 
dès son origine, cette maladie cède as¬ 
sez facilement h une saignée à la jugu¬ 
laire, à des fomentations d’essence de 
térébenthine aux genoux et aux jar¬ 
rets, et enfin à des bains d’eau froide 
prolongés pendant une ou deux heu¬ 
res. Si le mal présente de l’intensité à 
son début, il faut déferrer l'animal, 
réitérer les saignées ; on peut même 
opérer une ou deux saignées sur le 
pied malade, en pince ou sur la cou¬ 
ronne ; il faut ensuite entourer le pied 
du cataplasme pour pied de cheval (voy. 
Cataplasme). 

On conseille Je faire prendre an che¬ 
val le breuvage suivant : Mêlez, dans 
un demi-litre de vinaigre, 32 grammes 
. « sel de nitre en poudre, 2 ou 3 gousses 
d’ail bien pilés et 2 ou 3 cuillerées à 
bouche de jus d’oignon blanc ou de 
radis. 

On peut aussi appliquer sur le front 
du cheval, l’emplâtre dont voici la for¬ 
mule ; 

Aj'oz gros comme une noix de prd- 



1249 


CHE 


CHE 


1950 


sure; faites chauffer lentement, pour 
y faire fondre un égal volume de cire. 

Lorsque la fourbure résiste aux pre¬ 
miers remèdes, il faut avoir recours au 
vétérinaire, parce qu’elle donne lieu à 
des accidents très-graves. 

Fourchette échauffée et fourchette 
pourrie. Le premier de ces maux, auquel 
sont sujets les chevaux qui ont le pied 
très-creux, se manifeste par un suinte¬ 
ment noirâtre de la fourchette ; il pro¬ 
vient de la malpropreté des écuries. Le 


qui l’obligent à frapper la terre avec 
son pied. — Le traitement de la /our- 
cliette pourrie est le même que celui de la 
fourchette échauffée; mais il faut atta¬ 
quer plus profondément la corne afin 
d’enlever toute la partie gâtée. Oapanse 
avec des plumasseaux imbibés d’on¬ 
guent égyptiac ou de l’extrait de Sa¬ 
turne. 

Frayement aux aus. On appelle ainsi 
une lésion peu grave survenue aux 
ars (région de la poitrine située en 




Bouquetin (espèce de chèvre). 


traitement consiste à placer l’animal 
dans une écurie propre, à enlever les 
parties extérieures de corne abreuvées 
de matières et à lotionner la fourchette 
a vec de l’eau mélangée d’extrait de Sa¬ 
turne. On fera bien de remplacer les 
fers ordinaires par des fers à branches 
raccourcies. 

La seconde maladie appelée/burcActte 
pourrie est la même que la précédente, 
seulement à un degré plus avancé. La 
fourchette devient molle et filandreuse; 
ranimai éprouve des démangeaisons 


arrière du poitrail, entre les deux 
avant-bras). Le frayement provient de ce 
que de la boue, logee dans les n'plis de la 
peau, s’y durcit et y occasionne une 
irritation, puis des excoriations et un 
suintement accompagné de la chute des 
poils. 

Pour prévenir ce mal, il suffit de 
tenir propres et de laver les chevaux 
qui viennent de travailler dans les ter¬ 
rains boueux. Lorsque le frayement s’est 
déclaré, on lave les ars avec une décoc¬ 
tion d’écorce de chêne dans du vin. 

19 


Economie. 
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Gai.e; voy. Peau {Maladies de la). 

Oastbo- ENTÉRITE. Cctto maladie, 
qui ne peut être traitée que par un vé¬ 
térinaire, affecte dos formes variées 
comparables aux fièvres inflammatoi¬ 
res. Bilieuses, muqueuses, etc. 

aoüRME. Cette maladie, qui attaque 
presque tous les jeunes chevaux lors¬ 
qu’ils ont atteint l’âge de 3, 4 ou 5 ans, 
consiste en une inflammation des mem¬ 
branes muqueuses du nez et des glan¬ 
des de la ganache. Elle s’annonce par 
la tristesse, le défaut d’appétit, la fièvre, 
l’engorgement des flaudes de la gana¬ 
che, la chassie aux yeux, une certaine 
difilculté d’avaler et de respirer. L’ani¬ 
mal jette par les naseaux une matière 
blanche ou jaunâtre. — Il faut laisser 
agir la nature et se borner à donner au 
cheval quelques lavements, à ne lui 
donner d’autre nourriture que de la 
paille et de l’eau blanche chaude et à 
préserver son auge du contact de l’air 
froid. S’il se forme un abcès sur l’auge, 
on y applique un cataplasm’e émollient 
et on le perce lorsqu’il est mûr. Mais 
si le mal devient très-intense; s’il 
gagne l’arrière-bouche, le gosier, et 
quelquefois, les poumons; si la toux 
devient plus intense, s’il se forme des 
dépôts, si la suflTocation augmente; de 
promptes saignées, des fhmigations 
émollientes, un séton au poitrail, la 
diète et des boissons adoucissantes sont 
ies remèdes ordinaires. Nous conseil¬ 
lons alors d’avoir recours au vétéri- 

Lorsqu’un cheval a jeté la gourme 
imparfaitement, il est sujet à jeter de 
fausses gourmes qui, négligées, peuvent 
dégénérer en morve. Un cheval^ qui 
jette de fausses gourmes a besoin d’être 
échauffé, et, à cet effet, il faut le nour¬ 
rir de bons fourrages et d’avoine, 
comme en pleine santé. Ensuite, on fait 
fondre, dans un demi-litre d’urine de 
vache, 125 gr. de miel que l’on fait 
avaler à jeun à l’animal malade, on 
répke ce breuvage pendant 3 jours de 
suite; après quoi, on donne, toujours à 
jeun, pendant 4 ou 5 jours, de la fleur 
de soufre dans de l'avoine ou du fro¬ 
ment. 

Si la gourme produit des glandes 
dures, gonflées et en tuméfaction, on 
frotte les glandes avec l’onguent ci- 
dessous. 

Dans 8 gr. de cirejaune, faites fondre 
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32 grammes de chacune des substances 
suivantes ; miel, saindoux, huile. Faire 
chauffer chaque fois que l’on vent fric¬ 
tionner le mal. Lorsque le jetage pro¬ 
vient d’un travail forcé, faites avaler 
pendant 4 jours, uE*Jemi-litre d’eau 
mieilée un peu tiède; pendant 9 jours 
ensuite, à jeun, 8 grammes de fleur de 
soufre, avec le son ou l’avoine et une 
poignée de graines de genièvre pilées; 
à défaut de genièvre, mêlez à l’avoine 
ou au son, une poignée de tige de genèl 
coupée en morceaux très-menus. 

Immobilité. Cas rédhibitoire, mala¬ 
die incurable, Vimmobilité émousse tous 
les sens de l’animal. 

Le cheval qui en est atteint porte la 
tête basse; ses yeux sont fixes, ses 
oreilles immobiles, il faut le forcer à 
marcher et souvent il ne peut exécuter 
cette action. 

Javart. Tumeur phlegmoneuse qui 
attaque le pied ou les environs du pied. 
« Un cheval boite, on ne voit aucune 
cause apparente, on porte la main sur 
le pâturon, on sentie poil mouillé d’une 
sérosité puante ; on presse le cheval à 
cet endroit, et il sent la-douleur. On 
frotte cette partie de quelque graisse, la 
peau se coupe en rond dans cet endroit, 
et il se détache un morceau qu’on 
appelle bourbillon. 

Le bourbillon tombé, il reste un creux 
dans la peau, le creux se remplit gra¬ 
duellement et la plaie se cicatrise peu 
à peu, c’est ce qu’on appelle javart sim¬ 
ple. Quelquefois il n’y a qu’une partie 
du bourbillon gui se détache, il en reste 
une partie au tond; la peau se referme; 
et cette portion du bourbillon qui est 
restée, corrode et creuse en dedans. Si 
le javart se trouve sur le tendon, il pé¬ 
nètre jusque dans la gaine, et il prend 
le nom de javart nerveux ou javart tendi¬ 
neux. S'il est à la couronne, c’est-à-dire 
sur la partie supérieure du sabot, il 
prend le nom de javart encorné. 

Lorsque ce dernier vient sur la cou¬ 
ronne à l’endroit des quartiers, c’est-à- 
dire sur le cartilage, 11 le carie et cela 
fait une maladie propre an cartilage, 
{javart cca-tilagincux), Dansvie javart 
simple, il n’y a que la peau qui soit en¬ 
dommagée ; dans le javart tendineux, la 
gaine du tendon est affectée ; dans le 
javart encorné, il n’y a que la peau de 
ia couronne qui soit attaquée. Dans le 
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javarl cartilaginoux, le cartilage est 
gâté. > (Lafossë. Ouide du maréchal). 

Lejavart est presque toujours causé 
par la malpropreté îles écuries et par 
l’âcreté des boues dans les villes. Le 
javarl cutané, qui est une espèce de fu¬ 
roncle, demande des soins de propreté 
et des cataplame9 maturatifs. On peut 
aussi employer un emplâtre suppuratif, 
tel que celui de diachylum. Le javart 
encom, lorsqu’il est récent, demande 
l’application de quelques résolutifs lé¬ 
gers, comme la térébenthine. Si la suppu¬ 
ration se forme, on la favorise à l’aide 
de suppuratifs ( onguent basilicnra et 
onguents onctueux); s’il y a bourbillon, 
on tâche de le faire suppurerpour le dé¬ 
tacher et le faire sortir. Lorsque ce ja¬ 
vart provient d’un coup au talon et que 
le bourbillon ne se détache pas au bout 
de 4 ou 5 jours, son séjour pourrait gâ¬ 
ter les parties avoisinantes; on en for¬ 
cera la sortie en faisant marcher le 
cheval. 

c Lorsque le bourbillon est sorti, dit 
Lafosse, le mal est ordinairement sans 
danger, et la guérison prochaine. On en 
est sûr lorsqu’après la sortie du bour¬ 
billon, il n’en suinte aucune matière. 
On peut cependant panser ia plaie 
comme un ulcère simple avec un peu 
d’onguent égyptiac, pour le déterger et 
procurer une bonne cicatrice. » Il existe 
quelques autres espèces de javart plus 
compliqués; il faut, lorsqu’ils se décla¬ 
rent, avoir recours au vétérinaire. 

Mal de cerf ou Tétanot. Le mal se 
manifeste d’abord par la raideur du cou, 
le serrement extraordinaire des mâ¬ 
choires, ia fixité de l’œil, la dilatation 
des pupilles, la raideur et l’immobilité 
des oreilles; ensuite, tous les membres 
se raidissent et le cheval peut à peine 
marcher. La respiration devient déplus 
en plus difficile jusqu’à ce que le cheval 
finisse par mourir. Cette terrible mala¬ 
die est athribuée aux suites de la castra¬ 
tion, à l’immersion dans l’eau froide, 
lorsque l’animal est en sueur, à l'effet 
d’une pluie froide ou d’un vent glacial 
dans les mêmes circonstances. Il faut, 
dès qur e tétanos se déclare, appeler 
un vétérinaire. 

Mal de oarrot. Lésion produite dans 
la région du garrot, par la mauvaise 
conformation de la selle ou parlescoups 
do dents quo les chevaux se donnent 
entre eux. La tumeur est d’abord molle 


cl acconi; do fluctuation; lors 

(ju’elle s’ouvre, il on sort une sérosité 
rnussâtre. Quelquefois, la tumeur prend 
un caractère chrcniqno. Dès que le mal 
se déclare, il faut le frictionner avec de 
l'eau-de-vie et du savon ; on peut aussi 
y appliquer des compresses d’extrait do 
Saturne. Si l’accident date de plusieurs 
jours, au lieu d’astringents, on applique 
des cataplasmes émollients; lorsque le 
mal est à l’état de plaie, il est toujours 
imprudent d’economlser la viiite d’un 
vétérinaire. 

Mal AN DRE et Solandre. La maïandre 
est une crevasse située au pH du genou ; 
la solandre, une crevasse au pli du Jar¬ 
ret; de ces crevasses, découle une hu¬ 
meur âcre qui corrode la peau. On les 
traite comme les crevasses et les ger¬ 
çures ordinaires. On déterge la plaie 
avec des lotions de teinture d’aloës, on 
la panse ensuite avec de l’onguent dessi- 
calif. 

Morfondürb ou bronchite. C’est un 
rhume; il s’annonce par la toux et par 
l'écoulement nasal. On ne doit pas né¬ 
gliger cette maladie. On tiendra l’ani¬ 
mal à une demi-diète ; on lui donnera do 
l’eau chaude blanchie avec de la farine 
d’orge et édulcorée avec du miel. Si lo 
rhume est violent, on peut pratiquer 
une ou plusieurs petites saignées. On 
peut ausï poser deux sétons au poi¬ 
trail et panser ces sétons, chaque ma¬ 
tin, avec de l’onguent basilicuin. Si la 
toux est très-opiniâtre, on fait prendre 
tous les matins un éleetmire adoucissant, 
que l’on remplace par on électuaire to¬ 
nique lorsque la maladie tire à sa fin. On 
termine la cure par un breuvage purgatif. 

Morve. Cette grave maladie des mem¬ 
branes muqueuses des narines se mani¬ 
feste par l’engorgement des glandes de 
la ganache et par l’écoulement, dans 
une narine ou dans les deux narines, 
d’une matière blanche ou jaunâtre, quel¬ 
quefois striée de sang; écoulement qui 
peut devenir purulent et fétide. Le mal, 
non combattu, marche très-vite; les na¬ 
rines se couvrent d’ulcères et la carie 
s’empare des os. SI la raorveatteint les 
poumons, l’anlmaît, après avoir long¬ 
temps langui, finit par mourir. 

Les causes de la morve sont peu 
connues ; c’est la maladie la plus grave 
dont un cheval puisse être atteint; elle 
est c^tagieuso et peut môme se com¬ 
muniquer è l’horamo. Il fout donc, dès 
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qu’elle se déclare, mettre l’animal en 
un lieu isolé, ne l’approcher qu’avec 
précaution et appeler le vétérinaire. 

Musaraigne ou musette. On appelle 
ainsi une tumeur charbonneuse formée 
subitement à la partie supérieure et 
interne de la cuisse et qui fait boiter 
Vanimal. Cette variété de charbon ré¬ 
clame les mêmes soins que le charbon. 

Ophthalmie périodique. Mal incura¬ 
ble, cas rédhibitoire, l'opbthalmie pério* 
dique n’est guère distinguée que par 
un vétérinaire exercé. L’opbthalmie 
est toujours terminée par la perte de 
la vue. 

Peau {Maladies de la). Les maladies 
de la peau proviennent d’une humeur 
âcre qui s’attache à la peau; elles 
peuvent être causées par la mauvaise 
nourriture, par l’excès de travail ; elles 
peuvent aussi être gagnées par conta¬ 
gion. Elles se distinguent en : 

1» Gale. On dit que la gale est ulcérée 
lor.-qu’elle se manifeste par des croûtes | 
qui se détachent en laissant de petites j 
plaies; c’est la plus facile à guérir. La ! 
gale est vive, lorsqu’elle ne se mani¬ 
feste que par une espèce de crasse qui 
fait tomber le poil ; 

2® Gras-cou ou roux-vieux. 

C’est dans les plis nombreux qui 
avoisinent la criniOTe des chevaux que 
se développe l’espèce de gale appelée 
i;oux-vieux. Le remède le plus simple 
consiste à faire une pommade antipso- 
rique par un mélange de 4 parties de 
saindoux et de 1 partie de soufre. On 
frictionne tous les jours l’endroit af¬ 
fecté avec cette pommade. On peut 
aussi méianger 4 parties d’onguent 
gris et 1 partie de fleur de soufre. 

Nous venons de donner un remède 
contre le gras-cou ; en voici un autre, 
contre les maladies de la peau en gé¬ 
néral. On purge le malade comme pour 
le farcin ; on le saigne au cou par un 
temps doux. Frottez les dartres avec 
du 'dnaigre tiède, dans lequel vous au¬ 
rez fait bouillir une bonne quantité de 
racine de brione réduite en poudre. 
Continuez les frictions pendant 3 ou 

4 jours. Si c’est au printemps, mettez 
l’animal à l’herbe; en été, faites-lui 
manger du son mouillé et quelques 
herbes hachées, telles que la scabieuse, 
la fumeterre, la chicorée sauvage mê¬ 
lées dans le son auquel on peut itiouter 

5 ou 3 pincées de soufre. Quand la gué- 
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rison est achevée, faites prendre un 
bain et purgez par un temps doux. 

Péritonite. Cette maladie, presque 
toujours mortelle, a pour siège la péri¬ 
toine ou membrane qui tapisse l’abdo¬ 
men. Elle se reconnaît à la grande sen¬ 
sibilité du ventre, au pouls fréquent et. 
serré, à la sécheresse de la peau et ? 
une respiration courte. La langue es» 
blanche et pâteuse. Une sueur rentrée, 
des plaies au ventre, une parturition 
laborieuse, la castration peuvent cau¬ 
ser la péritonite que l’on ne peut traiter 
que par des saignées générales, lors¬ 
que le mal est peu intense. 

Pousse. C’est l’asthme des chevaux; 
elle se manifeste par la gêne de la res¬ 
piration, une toux sèche sans flèvre et 
l’irrégularité des battements du flanc; 
c’est un mal incurable dont on retarde 
les progrès en nourrissant le cheval 
avec de l'avoine, de la paille, de l’eau 
blanche, en lui retranchant complète¬ 
ment le foin et en ne lui imposant 
qu’un travail modéré. La pousse est un 
vice rédhibitoire. 

Rétention d’urine. Cette maladie, 
qu’il ne faut pas confondre avec la sup¬ 
pression d’urine, provient ordinaire¬ 
ment d’une inflammation de la vessie 
ou d’une pierre qui ferme le passage 
à l’urine. On remuera souvent la litière 
sous le ventre du cheval et on le mettra 
paître dans un pré. Voici un remède 
qui est, dit-on infaillible : Mêlez en¬ 
semble un demi-litre d’huile d’amandes 
douces, un quart de litre de vinaigre et 
une poignée de sel; faites boire ce 
breuvage au cheval. 

Rhume (voy. Morfonduré). 

Seime. On appelle ainsi une fente 
qui se forme à la muraille du sabot, 
depuis la couronne jusqu’au bas, soit 
en quartier, soit en pince. La seime des 
^rtiers vient ordinairement aux pieds 
de devant; celle de la pince, aux pieds 
de derrière; celle-ci porte le nom de 
seime en pied de bœuf. La seime est cau¬ 
sée par la sécheresse d’un sabot trop 
râpé; lorsqu’elle est peu considérable, 
on peut la faire disparaître en graissant 
souvent le sabot; mais quand elle est 
considérable, elle exige les soins d’un 
vétérinaire. 

Suppression d’urine. Cette maladie, 
bien plus dangereuse que la rétention 
d’urine, se manifeste par de grandes 
douleurs, une grande agitation, une 
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fièvre viulente. Le clieval cesse d’urf- 
ner, s’agite, plie les reins et les re¬ 
garde. En attendant le vétérinaire, 
dont les soins sont indispensables, on 
donnera des lavements rafraîchissants 
et émollients, des breuvages adoucis¬ 
sants (décoctions de feuilles de mauve, 
de guimauve ou de graine de lin), on 
fera avaler de l’huile d’amandes douces 
et on interdira tout aliment solide et 
tout remède échauffant. 

Suros. Eminence dure qui se forme 
sur l’os du canon, ordinairement à la 
jambe de devant; elle est de la gran¬ 
deur d’une pièce de 2 francs ; lorsqu’il 
alTecte une forme oblongue, il prend le 
nom de fusée. Le suros ordinaire est 
rond; il attaque le plus souvent les 
jeunes chevaux et disparaît de lui- 
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20 Tranchées d'imliqe.'Hion. I/animal 
est appesanti; il éprouve de la diffi¬ 
culté à respirer; il gémit en allon¬ 
geant la tête; donnez-lui un peu de 
thériaque délayée dans un quart de 
litre de vin; donnez aussi quelques la¬ 
vements légèrement purgatifs, dans 
lesquels vous aurez fait dissoudre un 
peu de pulpe de canne. 

3® Tranchées venteuses. L'animal enfle 
et rend des vents. Hachez menu un oi¬ 
gnon, avec un morceau de savon de la 
grosseur d’un œuf; ajoutez deux pin¬ 
cées de poivre. Introduisez, avec la 
main, ce mélange dans l’anus, le plus 
profondément possible, et aussitôt faites 
marcher le cheval. Quelque temps 
après, donnez un lavement composé de 
32 grammes de savon noir dissous dans 



même; quelquefois il se manifeste des 
deux côtés de la jambe. Quand il per¬ 
siste, il faut avoir recours au vétéri¬ 
naire. 

Tétanos (voy. Mal de cerf). 

Tranchées. Ces maladies inflamma¬ 
toires des intestins sont causées, en 
général, par la boisson d’eau froide, 
vive ou crue, après le chaud ; l’indiges¬ 
tion; le séjour des excréments dans 
les boyaux; les vents renfermés dans 
le canal intestinal; les vers contenus 
dans l’estomac ou les intestins; les bé- 
zoards ou pierres arrêtées dans les in¬ 
testins. On distingue sept espèces de 
tranchées : 

1® Les tranchées d'eau froide. Couvrir 
le cheval et le tenir chaudement; si la 
douleur continue, au bout d’une demi- 
heure, soignée et lavements; 


l’eau. Si les tranchées ne s’appaisent 
pas, saignez; pendant quelques jours 
vous ferez bien d’ajouter des carmina- 
tifs à la nourriture : anis, cumin, racine 
d’angélique, etc. 

4® Tranchées rouges (voy. Colique 
rouge). 

Les quatre espèces de tranchées ci- 
dessus peuvent se traiter de la façon 
suivante : 

Faites tiédir un litre de vin ou d’eau; 
faites calciner dans une poêle une poi¬ 
gnée de sel en poudre âne; ajoutez le 
sel au vin ou à l’eau ; laites avaler ce 
breuvage au malade; si le mal per¬ 
siste, recommencez et ajoutez au breu¬ 
vage 5 cuillerées de charbon de bois en 
pondre ; 

5® Tranchées de vers. Le malade rend 
des vers avec sa (lente ; il est dégoûté, 
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inauge peu, Ccpêrit, tient scs Jambes 
de devant sous la mangeoire et celles 
de derrière fort reculées ; il est presque 
sans mouvements. Faites-lui boire un 
demi-litre de lait dans lequel vous au¬ 
rez délayé 100 grammes de suie de che¬ 
minée. Pendant quelques Jours, 6dOQ~ 
tez des plantes amères à la nourriture : 
gentiane, petite centaurée, absinthe, 
fougère ; 

6° Tranchées du bezoard. Le .mal est 
causé par une espèce de boule plâtreuse 
qui so forme dans les intestins. Le che¬ 
val se couche et se lève souvent; il re¬ 
garde son ventre et ne parait soulagé 
que lor34|[u’il le pose k terre. Cette ma¬ 
ladie est incurable; 

70 Tranchées hépatiques. Maladie diffi¬ 
cile à reconnaître; elle est causée par 
les vers et les pierres et est tellement 
dangereuse qu’il est rare qu’elle ne 
cause pas la mort. 

Tdmeürs 8YN0VULES on fumeurs 
molles. Ces tumeurs sont produites par 
l’accumulation de la synovie sur cer¬ 
tains points; lorsqu’elles occupent le 
vide du jarret, on les appelle vessigons; 
à la pointe du jarret, ce soat des cape- 
lets ou passe-campanes; enân, les mo¬ 
lettes sonl celles qui surviennent le 
long de la partie tendineuse du canon. 

Molettes et vessigons sont simples lors¬ 
qu’ils ne se manifestent que d’un seul 
côté, et chevillés lorsqu’ils viennent, à 
la fois, en dedans et en dehors. 

Les causes de ces tumeurs sont : 
coups, chutes, froids humides, disten¬ 
sion forcée des membres, etc. Chez les 
jeunes chevaux, il suffit, pour faire 
disparaître ces tumeurs, de les friction¬ 
ner avec de l’eau-de-vie camphrée mê¬ 
lée d’essence de lavande; mais, chez 
les chevaux vieux et fatigués, l’emploi 
du feu est souvent indispensable. 

Vertige xbdominai,. Les excès d’a¬ 
liments après un long jeûne, les four¬ 
rages malsains, l’avoine de mauvaise 
qualité, enlln tout aliment de nature à 
occasionner une indigestion, peuvent 
donner lieu au vertige abdominal, pour 
eu que l’animal ait une prédisposition 

cette fâcheusk maladie. La maladie 
est annoncée par la tristesse et le man¬ 
que d’appétit de l’animal; bientôt les 
yeux deviennent hagards et saillants ; 
le cheval a une tendance à se porteren 
avant et il se frappe la tète avec tant 
de violence contre le mur,qu’il se con¬ 


tusionne souvent les os du crâne. Lu 
liberté, il marche droit devant lai et 
ne s’arrête que contre un obstacle in¬ 
vincible ; il succombe du troisième au 
cinquième jour dans les convulsions. 

Cette maladie exige tous les soins et 
toute l’expérience d’un habile vétéri¬ 
naire : 

f Au début du vertige abdominal, dit 
M. J. Beugnot, faire avaler au cheval, 
avec toutes les précautions possibles, 
30 gr. d’émétique dissous dans une 
bouteille d’eau tiède; si l’animal est 
difficile et qu’il pousse violemment an 
mur, il faut préalablement l’entraver 
et le jeter sur un bon lit de paille, pois 
lui relever la tète pour lui faire avaler 
son breuvage ; en même temps, il fsot 
passer deux sétons à la paitie supé¬ 
rieure et sur les côtés de l’encolure. 
Le cheval relevé, reconduit à sa place 
et attaché de telle façon qu’il ne puisse 
se blesser, on lui administre unmé- 
diatement un lavement purgatif an 
moyen de 30 gi-. d’aloés en poudre; on 
attend les effets de ce traitement, sans 
lus rien faire. » Il faut ensuite pren- 
re de grandes précautions pour re¬ 
mettre l’animal a son régime. Quel¬ 
ques praticiens recommandent de le 
saigner en lui coupant la queue. 

Vertige essentiel. Cette maladie 
diffère de la précédente en ce que le 
siège du mal est dans le cerveau; elle 
provient de l’inflammation de l’une 
des enveloppes ou de deux enveloppes 
du cerveau ; cette affection, très-rare, 
réclame les soins d’un vétérinaire. 
Vessigon (voy. Tumeurs synoviales). 
Yeux {Maux <f). Les maladies des 
yeux peuvent être occasionnées par 
un accident ou par une fluxion, ha 
fluxion est une inflammation caua^e 
par des humeurs qui se transportent à 
l’œil, réchauffent, l’altèrent et le dé¬ 
truisent quelquefbis. Chez les poulains, 
cette inflammation peut être occasion¬ 
née par la pousse des dents. 

Quelle que soit la cause du mal, on 
mettra le cheval au régime ; on ne lui 
donnera qju’une nourriture rafraîchis¬ 
sante; on lui ôtera l’avoine; on ne le 
fera point travailler; on ne le tiendra 
point dans une écurie trop chaude en 
été ou trop froide en hiver; on le nour¬ 
rira de bonne paille et de son mouillé. 

Pour les poulains, faites Infuser 
125grammes do miel dans un quarto* 
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litre de vinaigre de vin et gargariise2> 
en la bouche du poulain; lavez-lui les 
yeux 2 ou 3 fois par jour avec de l’eau 
de rivière claire et courante dans la^ 
quelle vous aurez fait fondre une pin* 
cée de sel par quart de litre; saignez 
l'animal en coupant le bout du tronçon 
de la queue; quand il aura modéré* 
ment saigné, arrêtez le sang. 

Pour les chevaux et les juments, la* 
vez les yeux comme il a été dit pour 
les poulains et saignez aux deux plats 
de la cuisse en dedans, ou à la queue, 
jamais par devant, ni dans les grandes 
chaleurs ou les grands froids. 

CUniNE. 

De 5 à 10 ans, le cheval, Tâne et le 
mulet qui ne sont pas épuisés par le 
t^vall et qui ont été engraissés exprès 
pour la boucherie, offrent une chair as¬ 
sez nutritive, «raoique toqjours moins 
tendre que celle du bœuf. Ce qui fait 
en réalité l’infériorité de ces animaux, 
c'est que les bouchers n’offï'ent au pu¬ 
blic que des chevaux, des ânes ou des 
mulets qui sont vieux, fatigués et non 
engraissés exprès; les chairs en sont 
dures, coriaces et sans aucune succu¬ 
lence. Elles ne valent même pas tou¬ 
jours le peu d’argept que l’on dépense 
pour les acquérir. * ^ 

La viande de ces animaux, surtout 
celle du cheval, demande à être atten¬ 
due. On la fera mariner 3 ou 4 jours 
dans du vin blanc, du madère ou de 
l’eau-de-vie. Celle de l’ânon est tou¬ 
jours la. plus tendre; mais les unes 
comme les antres doivent cuire plus 
longtemps que celle du bœuf. 

GraisuH huile de cheval. Ces subs¬ 
tances excellentes peuvent remplacer, 
raoique avec désavantage, le beurre et 
Phuiie à manger. On les obtient en 
coupant en morceaux du gras de che¬ 
val, en plaçant ces morceaux dans une 
marmite avec 85 centilitres d’eau par 
kiiogr. de cheval, et en les faisant 
fondre à feu doux. On passe ensuite à 
travers un linge et on laisse refroidir. 
La masse se divise en deux parties : 
l’une est solide : c’est la graisse, qui se 
précipite au fond du vase ; l’autre est 
liquide et surnage ; c’est l'huile. 

Pot-au-feu de cheval. Mettez 1 kiiogr. 
de viande de la deuxième catégorie 
dans 3 litres d’eau, sur un feu modéré; 


cumez avec soin. Quand i'ôcume ne 
monte plus, augmentez le feu; conti¬ 
nuez comme poui le pot-au-feu de 
bœuf. Le bouilli au naturel est peu 
mangeable, mais il peut s’accommoder 
soit au gratin, soit en miroton comme 
le éout/hde bœuf (voy. Bouilli); il faut 
le laisser une demi-heure dans l’as¬ 
saisonnement. On peut encore l’accom¬ 
moder en vinaigrette, en remplaçant 
l'huile à manger par de l’huile de che¬ 
val. On fait aussi des hachis de bouilli 
de cheval ; on mêle ces hachis avec de 
la chair à saucisses et l’on épice forte¬ 
ment. 

Horse-eteacke. Il fiant avoir on mor¬ 
ceau de filet de cheval, débarrassé de 
tout nerf et de toute partie dure ; cou- 
pez-le en tranches do l’épaisseur du 
ponce environ; battez ces tranches; 
laites-les mariner dans de l’huile de 
cheval, on mieux dans du beurre fondu. 
Faites-les cuire comme des biftecks, 
à feu très-vif. Quand elles sont cuites, 
mettez sous chacune d’elles gros comme 
une noix de graisse de cheval maniée 
avec des fines herbes, de l’ail, du poi¬ 
vre et du vinaigre ou du jus de citron. Il 
faut que ces sortes de blfteoks de 
cheval soient très-cuits, si l’on ne veut 
pas que la chair reste molle. 

Rôti de cheval. Le filet et le faux-filet 
se font rôtir oonune le filet de èam/(voy. 
Filet). 

Civet de cheval, Q faut avoir du filetde 
cheval et le fiiire cuire dans une sauce 
semblable à celle du civet de lièvre en 
employant de la graisse de cheval au 
lieu de beurre. 

Cheval à la mode. Laissez reposer et 
piquez de lard un morceau de première 
catégorie; faites-le revenir dans un 
roux de graisse de cheval et de farine; 
mouillez de bouillon on d’eau en petite 
quantité. Faites cuire à petit feu pen¬ 
dant 3 heures ; ajoutez carottes, petits 
oignons, ail, poivre, sel, bouquet garni ; 
laissez cuire encore pendant 3 heures. 

Cheval au vin blanc. Lardez et faites 
revenir un morceau de culotte; mouil¬ 
lez de trois parties de bouillon ou d’eau 
et d’une partie de vin blanc ; {joutez 
un bouquet garni, de l’ail, du sel et du 
poivre ; faites cuire lentement pendant 
3 heures ; ajoutez 5 ou 6 petits oignons; 
faites cuire encore pendant une heure. 
Servez très-chaud. 

Saucissons et cervelas de cheval. Oa lei 
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obtient par les procédés indiqués à nos 
mots Cervelas et saucisson. 

La langue, le foie, la cervelle, le cour 
du cheval s'accommodent comme les 
mêmes parties du bœuf et ne leur sont 
pas toujours inférieures. Il n’en est pas 
de même des reins qui ont toujours un 
l'oûtdésagréable, goût que l’on ne peut 
luire disparaître qu’en agissant comme 
il est dit à notre mot Viandes passées. 

Chevalier. Cet oiseau, de la famille 
des bécasses, est assez commun en 
Normandie. La chair en est délicate et 
d’une odeur agréable. On accommode 
cet oiseau comme la bécasse. 

Glieveiix(fryj)fiéne). Les cosmétiques, 
les huiles et les pommades ne convien¬ 
nent qu’aux cheveux secs, rudes et 
cassants. Il faut, au contraire, dégrais¬ 
ser les cheveux huileux avec de la pou¬ 
dre d’amidon ou du son très-fln dont 
on se saupoudre la tête avant de se 
peigner. Quand on démêle les longs 
cheveux d’une femme, on doit les tirer 
en droite ligne aân de ne pas les cas¬ 
ser et les séparer en plusieurs parties 
que l’on peigne séparément. Crêper et 
passer souvent au fer les cheveux, 
c’est les dessécher et les tordre. Quand 
on les lie, il faut que le cordon soit mo¬ 
dérément serré. C’est une excellente 
habitude que celle qui consiste à nat¬ 
ter les cheveux pour passer la nuit. 

L’humidité de la chevelure est tou¬ 
jours nuisible à la santé. On doit donc, 
lorsqu’on s’est frictionné on lavé la 
tête, l’essuyer et la sécher à fond et 
rester ensuite la tête découverte jus- 
^’à ce qu’il ne reste plus d’humidité 
dans les cheveux. 

' Cheveux {Chute des). La chute des 
cheveux constitue la calvitie ou chou- 
veté; elle est occasionnée par l’exposi¬ 
tion prolongée aux rayons d’un soleil 
ardent, par la fraîcheur des soirées 
lorqu’on n’a pas la tête couverte, par 
certaines maladies, telles que la fièvre 
nerveuse, par de grands chagrins, l’a¬ 
bus des plaisirs, des débauches et des 
liqueurs alcooliques. Les frictions à 
l’eau sédative ordinaire, puis à l’eau 
quadruple, trois fois par jour, peuvent, 
au dire de Raspail, arrêter la chute des 
cheveux et les foire repousser; il faut 
avoir soin de se graisser le cuir che¬ 
velu avec de la pommade camphrée 
mélangée de rhum. Voici une recette 
quia été très-vantée: Dans on mortier 


de marbre, pilez 100 gr- de vrilles de 
vigne ; passez dans une forte toile la 
pâte obtenue ; mêlez au jus 60 gr. de 
miel et lavez-vous chaque soir la tète, 

{ tendant 8 jours, avec cette espèce de 
iniment, en ayant soin de le frotter 
fortement sur le cuir chevelu. Âu bout 
de ce temps, lavez-vous les cheveux 
avec une infusion de thé coupée d'ua 
cinquième d’eau-de-vie 
Autre recette. Faites dégorger 100 gr. 
de moelle de bœuf pendant 24 heures 
dans un litre d’eau; égouttez; mettez 
la moelle dans un autre litre d’eau; 
faites bouillir pendant 5 minutes et 
laissez refroidir; la moelle surnage; 
retirez-la ; faites-la fondre de nouveau 
et versez-la dans un vase d'une dimen¬ 
sion assez grande pour que vous puis¬ 
siez la battre facilement. Ajoutez-; 
50 gr. d’huile d’amandes douces, battez 
jusqu’à ce que le mélange soit à peiné 
tiède ; versez-y alors 1 centilitre derhum 
et quelques gouttes d'une essence à votre 
choix; battez jusqu’à refroidissement. 

Pommade pour faire croûre les cheveux 
et les empêcher de tomber. Ayez 31 gr. 
de buis vert (feuilles et petites bran¬ 
ches) ; hachez le buis ; fUtes-le bouillir 
pendant une heure avec 500 gr. de j 
baume du Pérou; passez au tamis et 
ajoutez au liquide une quantité de vin 
vieux égale à la sienne et 62 gr. de 
teinture de quinquina; mélangez le 
tout dans un mortier; conservez en fla¬ 
con bien bouché. On emploie cette 
pommade en se firottant la tête, matin 
et soir, avec 15 ou 20 gr. de cette conH 
position. 

Pommade contre la chute des cheveux. 
Faites fondre ensemble 500 grammes 
de moelle de bœuf et 500 grammes de 
cire blanche; aussitôt que ces deux 
substances sont liquéfiées, incorpo- 
rez-y, par petites portions, en agitant 
le mélange, au moyen d’une spatule, 
50 gr. d’eau de roses ou d’eau pure; 
battez le mélange, de manière à le ré¬ 
duire en une espèce de crème. 

CHEVEüx(re»iitttrede«).Les eauxzafri* 
caine, d’Egypte, de Perse, grecque, etc., 
que vendent les coiffeurs, contiennent 
presque toujours de la pierre infernale 
ou azotate d'argent, des sels de plon^ 
Hitharge, céruse, etc.), grands ennemis 
du cuir chevelu. Nous engageons les 

{ >ersonnes qui veulent se faire teindre 
es cheveux de rejeter ces préparar 
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lions. Quant aux autres substances, 
celles qui ne brûlent pas les cheveux 
en les teignant, elles n ont pas une ac¬ 
tion plus durable que celle que produi¬ 
rait une eau colorée. 

Cfteveitx en noir (Teinture des). Lavez 
les cheveux avec une forte eau de sa¬ 
von tiédie; rincez-les; faites dissoudre 
2.5 gr. d’ajun dans un demi-litre d’eau 
bouillante ; lorsque la dissolution n’est 
plus que tiède, mouillez-en vos che¬ 
veux à l’aide d’une éponge, puis lais- 
sez-les sécher. Ensuite, concassez une 
douzaine de noix de Galles ; faites-les 
bouillir dans de l’eau; tirez au clair et 
mouillez vos cheveux avec oette nou¬ 
velle liqueur, en ayant soin de les 
frictionner, pour qu’ils soient égale¬ 
ment imbibés; répétez cette opération 
pendant 5 jours. Pendant ce temps. 



Chém üe Cachemire. 


versez de bon vinaigre sur de petits 
clous neufs en fer; vous obtiendrez la 
dissolution appelée bouillon noir. Cou¬ 
pez cette dissolution avec moitié eau et 
hurnectez-en bien également vos che¬ 
veux au moyen d’une éponge ; réitérez 
cette application jusqu’à ce que les 
c’neveux soient devenus bien noirs. 

Procédé de Julia de Fontenelle. Faites 
fondre ensemble 62 gr. de graisse de 
mouton, 31 gr. de poix noire; ajoutez-y 
15 gr. de pierre noire, 15 gr. de lauda¬ 
num et autant de mastic en larmes, le 
tout pulvérisé. Faites une forte lessive 
avec des cendres de saule; mêlez le 
tout ; parfumez-le avec de Tambre, de 
la vanille ou du musc. Vous obtiendrez 
une sorte de savon noir dont vous vous 
trotterez la chevelure. 

Ghbveux d'amoe {Office). Découpez 
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en filets très-déliés des écorces de cé¬ 
drats ou de citrons; faites-les cuire 
dans une petite quantité d’eau jusqu’à 
ce que celle-ci soit évaporée. Ajoutez 
du sucre en poudre et le jus des fruits 
(citrons ou cédrats) ; remuez le mélange 
pour l’empôcher de s’attacher, et faites 
cuire jusqu’à ce que tout le jus soit éva¬ 
poré. Vous pouvez, aux zestes, asso¬ 
cier de minces filets de carottes ten¬ 
dres et douces. 

Chèvre. Genre de quadrupèdes ru¬ 
minants, que Ton a divisé en deux es¬ 
pèces : le bouquetin et la chèvre propre- 
a>ent dite. 



Chôvrereuille. 


La première espèce, celle'du bouque¬ 
tin, ne se distingue de la seconde que par 
une taille un peu plus élevée et une vi¬ 
gueur plus développée. Cet animal vit 
sur les sommets les plus escarpés de 
nos montagnes où il est très-dange¬ 
reux de lui faire la chasse. 

Quant à la chèvre proprement dite, 
c’est un animal que l’on retrouve par¬ 
tout, sous tous les climats, à l’état sau¬ 
vage comme à l’état domestique. Elle 
aime la solitude, les escarpements, les 
précipices, les terres incultes. 

Il y a de nombreuses analogies entre 
la brebis et la chèvre, t La tête, dit 
M. Ayrault, est longue et son front, 
quelquefois bombé, porte, dans quel¬ 
ques familles, des productions cornées 
qui se dirigent en arrière et en rentrant 
dans la direction de Tencolure. 1.63 

80 
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cornes sonttranchantes sur leurs bord s ; 
celles du bouc sont beaucoup plus lon¬ 
gues et plus larges. Jamais elles n’af¬ 
fectent la forme de celles du bélier. 
Dans les variétés dépourvues de corne, 
on remarque, à la place, deux protubé¬ 
rances des os du front qui font saillie 
d’un centimètre environ. L’encolure 
est mince et longue de 28 à 30 centim. 

Le garrot, le dos, les reins sont sur 
la même ligne droite et toujours sail¬ 
lants, quel que soit l’état d’embon¬ 
point. Le bassin est un peu plus bas que 
la ligne dorso-lombaire. La queue est 
courte et relevée. Les cuisses sont lon¬ 
gues et plates. Les articulations sont 
fortes. Le ventre est développé. La poi¬ 
trine est assez large. Les pieds ont 
deux doigts ongulés, et deux doigts ru¬ 
dimentaires, ou mieux, deux ongles si¬ 
tués à la partie postérieure de l’articu¬ 
lation du boulet. La taille varie entre 
66 et 75 centimètres. Les organes gé¬ 
nitaux du mâle sont très-développes. 
Les mamelles, pourvues de deux pis 
seulement, sont très-volumineuses et 
touchent presque le sol chez les bonnes 
laitières. 

Le bouc est généralement plus petit, 
plus trapu; il a l’encolure plus forte. 
La robe est ou noire, ou blanche, ou un 
mélange de ces deux couleurs lormant 
la robe pie. Dans les pays septentrio¬ 
naux, c’est la robe noire qui domine ; 
c’est au contraire la blanche dans les 
contrées méridionales. On en trouve 
de nuances plus variées là où on dirige 
les accouplements. Le poil est long et 
dur dans le nord; fin, soyeux et*bril¬ 
lant dans le midi. De chaque côté du 
larynx, la chèvre porte deux petites po¬ 
ches de peau pendantes et longues de 
trois à quatre centimètres, dans les¬ 
quelles le toucherperçoit un corps rond 
et dur de la grosseur d’un tuyau de 
plume. Le menton est garùi d’une touffe 
de poils longs qui donne au port de la 
tête un aspect majestueux. 

De même que le boeuf et le mouton, 
la chèvre n’a pas d.; dents incisives à 
la mâchoire supéi icure; elle en a huit 
à la mâchoire inférieure, dont la chute, 
le remplacement et l’usure servent à la 
connaissance de Luge. Les cornes sont 
aussi consultées comme chez le bœuf; 
mais les renseignements sont tout aussi 
incertains. » 

Ràgss. La France possède plusieurs 
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races de chèvres, parmi lesquelles on 
distingue la race flandrine qui est venue 
des Indes en Flandre et qui s'est en¬ 
suite répandue dans plusieurs de nos 
provinces. Quelques éleveurs la préfi¬ 
rent aux autres chèvres. Mais tout le 
monde n’est pas du même avis. Au dire 
de plusieurs, il faut préférer la race 
tnou.sse ou mosse, qui est dépourvue de 
cornes et qui donne beaucoup de lait. 
Dans le midi de la France, se trouvent 
de nombreux troupeaux de chèvres 
provenant des Pyrénées; elles sont 
sobres et bonnes laitières, qualités qui 
distinguent en général toutes les chè¬ 
vres elevQes dans ces montagnes. 

Parmi les racés étrangères que l’on 
a essaye d’acclimater chez nous, il faut 
citer la chèvre de Cachemire, importée 
vers 1810, et dont l’acclimatation n’a 
pas produit les résultats espérés. Cet 
insuccès n’a rien qui doive désespérer 
les personnes qui s’occupent d’accli¬ 
matation; de nouveaux essais seraient 
peut-être plus heureux et, en les pour¬ 
suivant, on pourrait doter notre pays 
d’une race dont le fin duvet produit Tes 
châles et les tissusrecherché.s auxquels 
on donne le nom de cachemires. Si la 
race pure n’a pas donné de bons résul¬ 
tats, il est certain que des croisements 
intelligents auraient pu avoir plus de 
succès. 

Pour une autre race, celle d’Angora, 
plusieurs tentatives, faites depuis 1855, 
parla société d’acclimatation, n’ont pas 
été beaucoup plus heureuses, quoique 
poursuivies avec plus de persévérance. 
L’essai a réussi en ce sens que l’aocli- 
mation de la race s’est effectuée heu¬ 
reusement, mais le but poursuivi n’a pas 
été atteint, caria chèvre importée a perdu 
parmi nous la plupart des qualités qui 
nous la rendaient enviable; le soleil seul 
faisait sa beauté et les meilleurs des 
soins ne peuvent le remplacer. 

La chèvre d’Angora produit, chaque 
année, de3 à 4 livres d’un fin duvet que 
l’on peigne au moment où il va tomber, 
vers le mois de juin; on le file comme 
la laine pour en fairé des bas. des gilets, 
des jupons d’une douceur etdVne finesse 
admirables. 

Enfin la race de ilTuàte ou de la Haute- 
Egypte, récemmentintroduite en France, 
est le type par excellence des races lai¬ 
tières; elle donne deux fois autant de 
lait que nos chèvres communes. 
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Nous devons donc applaudir aux ef¬ 
forts que l’on fait pour la répandre, soit 
à l’état de race pure, soit au moyen de 
croisements. 

Garaotêres distinctifs des animaux 
DE BONNE ESPÈCE. Une bonne chèvre 
doit être de haute taille, d’une allure 
ferme et légère; son poil sera épais, 
égal et uni, ses mamelles grosses, son 
pis gros et long; elle doit être plus large 
du train de derrière que du devant, avec 
des cuisses fortes et des jambes courtes 
et jointées. De 1 an ^ 5 ans, elle est 
dans toute sa force. 

Le bouc aura le corps grand, les jam¬ 
bes grosses, le cou charnu et court, la 
tête petite, le poil épais, doux au tou¬ 
cher, noir ou foncé, les oreilles grandes 
et pendantes, la barbe longue et touffue. 
Quelques éleveurs préfèrent les boucs 
sans cornes. 

EI<BTAC3E DE I<A CHÈTBE. 

Nourriture. Les chèvres ne sont pas 
difBciles pour la nourriture ; elles brou¬ 
tent tout ce qu’elles rencontrent, les 
feuilles d’arbres, les haies, les bruyères, 
les genêts et même consomment impu¬ 
nément des végétaux qui sont nuisibles 
aux brebis et aux vaches ; elles préfè¬ 
rent à toute autre nourriture les feuilles 
de vignes et les sarments et dévorent 
mémo l’écorce des arbres. Aussi dures 
aux différences de température que 
faciles à nourrir, elles affrontent sans 
inconvénient la rosée du matin et les 
plus fortes chaleurs de l’après-midi. 

Il ne faut point laisser les chèvres 
pâturer en liberté, à cause de nombreux 
dégâts qu’elles peuvent faire en courant 
dans les champs, traversant les haies 
et broutant les feuilles d’arbres. Pour 
prévenir ces inconvénients, il est pru¬ 
dent de leur mettre une bricole qui leur 
entoure le ventre, près des jambes de 
devant, passe entre les jambes et vient 
se fixer à la tête comme ferait un licol. 
L’animal peut marcher, mais il ne peut 
ni courir ni se câbrer contre les arbres ; 
on pourrait aussi faire pacager les chè¬ 
vres au piquet. 

Quelle que soit la nourriture qu’on 
leur donne, il faut qu’elle soit propre, 
car If chèvres sont très - dégoûtées, 
quoique omnivores. Le pain, les soupes 
de racines, de fourrages verts ou secs 
et bâchés, le tout mélangé de son ou de 


recoupes avant la cuisson, les feuilles 
sèches, mêlées aux fourrages ou aux 
racines, tout leur semble bon. 

Dans les pays où l'on fait du fromage 
de chèvres, en Auvergne, par exemple, 
les chèvi es sont nourries presque tout 
le temps à l'étable, au moyen de feuilles 
de vignes que 1 bn conserve en les em¬ 
pilant et en les foulant dans de grandes 
fosses bétonnées ou dans des tonneaux 
défoncés. On arrose ces feuilles et on 
les couvre de planches chargées de 
pierres. Au bout de 2 mois, les feuilles 
ont fermenté et sont devenues acides ; 
on les donne aux chèvres, qui en sont 
très-avides ainsi que de l’eau de la fer¬ 
mentation. 

Logement. Pour que les chèvres soient 
dans de bonnes conditions, il leur faut 
d’abord de la propreté et ensuite de 
l’espace. Lorsqu’on établit une chèvre- 
rie on doit prendre pour base une sur¬ 
face de l^ôO au carré par animal. On 
y placera des crèches et des râteliers 
pour que le fourrage ne se mêle pas à 
la litière; on veillera à la ventilation 
et à l’aération du logement. Pour li¬ 
tière, on emploie de la paille, des fou¬ 
gères, des bruyères et du génevrier. Il 
est prudent de ne pas laisser séjourner 
trop longtemps le fumier dans les éta¬ 
bles, surtout si celles-ci ne sont pas 

? )arfaitement aérées. Les chèvres pré- 
èrent la dureté du sol à une litière 
sale. 

Accouplement. Très-lascive, la chèvre 
est livrée à 8 mois à la reproduction. 
Mais il est préférable d’attendre qu’elle 
ait 15mois ou au moinsunan.Sailiieen 
septembre, octobre, elle ne met bas qu’au 
bout de cinq mois. Dans certaines con¬ 
trées du midi elle a deux portées : elle 
produit ainsi deux chevreaux et plus de 
lait ; le bouc, qui peut saillir jusqu’à 100 
chèvres par smson, est employé comme 
reproducteur "d'un à cinq ans; quant 
aux chevreaux, ils sont d’ordinaire sa¬ 
crifiés au bout de leur premier mois. 
Le bouc a été, avec succès, accouplé 
avec les brebis et le bélier avec la chè¬ 
vre, mais aucune famille n’a été for¬ 
mée. 

Gestation. Durant les deux derniers 
mois de la gestation, on préservera la 
chèvre des intempéries : pluies, froid, 
chaleur. On rem[)êchera de courir, de 
sauter, on la mettra dans une étable 
dont le sol doit être bien uni et bien de 
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lüveaa; enfin, on changera Boayent la 
litière. Quelques jours avant la mise 
bas, on donne à l’animal quelques bois¬ 
sons émollientes ou fortifiantes, suivant 
qu’on le croit échauffé ou débilité ; on 
lui fait manger des racines et des tu* 
hercules. 

Part. La chèvre met bas dans le cou¬ 
rant du sixième mois. Gomme le part 
est souvent laborieux, il est nécessaire 
d’assisterau chevrotement, afin d’aider 
la mère et recevoir le petit. Si la mise 
bas est languissante, par suite de fai¬ 
blesse, on fait avaler une rôtie de pain 
grillé, détrempée dans 2 verres de vin, 
de cidreoude bière que l’onaeusoin de 
faire chauffer et d’aromatiser avec un 
peu de cannelle. Si, au contraire, la dif¬ 
ficulté du part provenait de pléthore ou 
d'échauffement, on pratiquerait une 
petite saignée. 

Si le chevreau se présente dans une 
mauvaise position, on tâchera de le 
faire rentrer, après s’être graissé les 
doi^s, et de ramener le corps dans sa 
position. 

Si la matrice se retourne à la suite 
d'un part laborieux, on la fera douce¬ 
ment rentrer en la soulevant à l’aide 
d’un linge fin et doux, humecté d’eau 
tiède. 

Soiru après le part. On bouchonnera 
la mère, on l’enveloppera dans une 
couverture, on lui donnera de l’eau 
blanche tiède. Cette boisson doit être 
continuée pendant 8 ou 10 jours. Mais 
si la chèvre continuait d’être dans un 
état de faiblesse plus ou moins grand, 
on lui continuerait les rôties au vin. 
Dans tous les cas, on lui donnera des 
racines cuites et mêlées soit avec du 
son, soit avec de l’herbe nouvellement 
fauchée. 

Du chevreau. Le chevreau peut être 
élevé à boire du lait, absÿument comme 
l’agneau; mais ordinairement, on le 
laisse téter jusqu’à 6 semaines ou 2 
mois. Pour que le sevrage produise 
moins d’effet, on fait passer graduelle¬ 
ment le jeune animal des aliments li¬ 
quides aux aliments solides en mêlant 
dans le lait une quantité de plus en 
plus considérable de farine d’orge. Vers 
l’âge de 6 à 8 mois, on lui fera manger 
quelques fourrages peu nutritifs mais 
abondants. Les dièvres élevées à la fa¬ 
rine et à l’avoine deviennent ensuite 
meilleures laitières. 
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La chèvre produit du lait, du fro¬ 
mage et du fumier; après sa mort, elle 
produit encore de la viande, du suif et 
de la peau. 

Lait. On trait les chèvres 2 fois par 
jour au moins, 3 fois au plus. Leur lait 
convient aux enfants, en l’absence de 
lait de femme. Il est très-abondant, re¬ 
lativement à la grosseur de l’animal et 
à la quantité de nourriture qu’elle con¬ 
somme; c’est pourquoi on a dit que la 
chèvre est la vache du pauvre. 

Fromage. Dans les pays de fromagerie, 
on soigne la chèvre de façon à en ob¬ 
tenir le plus de lait possible et, au 
moyen de la stabulation permanente, 
on est parvenu à lui.faire produire jus¬ 
qu’à huit litres par jour, tandis que la 
chèvre qui paît n’en fournit guère 
que deux; mais le lait de cette der¬ 
nière, il est vrai, est plus apte à la 
fabrication des fromages, car il est 
plus caséeux. 

Le meilleur fromage de chèvre se 
fait dans le Mont-Dore; on l’emploie, 
ainsi que le lait de chèvre, contre les 
affections chroniques de la poitrine. 

Fumier. Le fumier des chèvres bien 
nourries est excellent et il y a toujours 
avantage à leur donner une abondante 
litière, ne fût-ce que pour leur faire 
produire de l’engrais. 

Suif, Peau, Vtande. Le suif la peau et la 
viande de ces animaux sont utilisés ; le 
suif, mélangé à ceux du bœuf et du 
mouton, est employé dans la fabrica¬ 
tion des chandelles ; la peau sert, sous 
le nom de maroquin, à la chamoiserie, 
à la mégisserie et surtout à la gan¬ 
terie ; très-serrée et très-élastique, elle 
est très-recherchée. On en fait aussi 
des outres pour le transport des li¬ 
quides. 

Quant à la viande des chèvres et des 
chevreaux, elle constitue dans le midi 
de la Prancé et de l’Europe, une partie 
de la nourriture des habitants. On les 
engraisse vers l’âge de sept à huit ans, 
au moment où elles donnent moins de 
lait. On cesse alors de les traire et on 
les engraisse comme les moutons. Mais 
leur chair est toujours dure, coriace, 
désagréable et indigeste; elle est solide 
et nourrissante. 

La chèvre est d’un engraissement 
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difiQcil6y mais la coriacité de sa viande 
rend ce défaut peu regrettable ; le bouc 
exhale une odeur qui en rend l’emploi 
impossible; le chevreau seul est agréa¬ 
ble au goût et recherché. 

MAliADlE DES CDÈVHES. 

La chèvre est peu sujette aux mala¬ 
dies ; on la traite comme la brebis ; les 
cinq maladies suivantes lui sont seules 
particulières et demandent un traite¬ 
ment spécial. 

Hydropisie. Cette maladie vient aux 
chèvres qui ont bu trop d’eau. Pour la 
guérir, on fait une ponction ou inci¬ 
sion au-dessous de l’épaule, afin de faire 
couler par là les eaux qui enflent le 
ventre. On met sur la plaie un emplâtre 
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elle le maigrit et le fait mourir. — On 
ordonne l’isolement, le repos, une sai¬ 
gnée. Si le mal se répand dans le trou¬ 
peau, saigner toutes les chèvres et ne 
les laisser paître qu’une fois par jour 
pendant 2 ou 3 jours. 

Chevreau. La chair du chevreau de 
trois mois est agréable, longue et blan¬ 
châtre ; on lui reproche d’être peu fa¬ 
cile à digérer; elle ne se conserve fraî¬ 
che que 24 heures au plus ; pour la man¬ 
ger, on la mêle souvent à celle du bœuf. 
Le gigot est le meilleur morceau. Le 
chevreau s'accommode de la même ma¬ 
nière que Yagneau; on le détaille en le 
divisant en côtelettes simples ou dou¬ 
bles, en séparant les deux cuisses et 
en coupant le gigot par tranches. 

Chèvrefeuille (Uortic.). Cette plante 
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de poix de Bourgogne et de saindoux. 

Enflure. Elle vient aux parties, après 
un chevrotement laborieux. Lotions 
avec une décoction tiède de feuilles de 
mauve ou de racines de guimauve. Don¬ 
nez en boisson un verre de vin rouge 
ou de vin doux cuit. 

Mal sec. Le mal sec, dessèchement des 
mamelles pendantles grandes chaleurs, 
disparait lorsqu’on fait pâturer l’animal 
à la rosée, et lorsqu’on frotte les ma¬ 
melles avec du lait. Faire manger des 
herbes tendres et des feuilles de vigne. 

Mal de bois. Le mal de bois, produit par 
une indigestion de jeunes pousses d’ar¬ 
bre, cède ordinairement à la diète et à 
des boissons rafraîchissantes. 

Fièvre. La fièvre est ordinairement 
occasionnée par un excès de nourriture ; 
elle rend l’animal languissant, abattu; 


d’ornement est très-répandue dans nos 
jardins où elle iorme d’agréables ber¬ 
ceaux en s’enroulant gracieusement 
autour des supports qu’on lui a ména¬ 
gés ; elle peut aussi recouvrir les murs 
pour en masquer la nudité, ses belles 
fleurs, rouges en dehors et blanch«s en 
dedans, répandent au loin une odeur 
agréable. Les espèces les plus jolies et 
les plus rustiques sont toutes de pleine 
terre ; on les multiplie de marcottes et 
de drageons. 

Parmi les nombreuses espèces de 
cette jolie plante, nous citerons le chè¬ 
vrefeuille grimpant, dont les fleurs- plus 
ou moins rouges en dehors, pariument 
les jardins, en mai et juin; \& chèvre¬ 
feuille de Tartarie, arbrisseau de 3 mè¬ 
tres, qui porte, en mars et avril, de pe¬ 
tites fleurs, roses en dehors et blanches 
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en dedans ; il vient en tout terrain et 
se multi|>lie de {iraines de drageons. 
, C3ievreuil. Ce quadrupède afipar- 
tient au genre cerf; mais il est plus 
petit que le cerf proprement dit, auquel 
il ressemble dans toutes ses parties, 
('xcepté qu’il n’a [las de larmiei’S et 
que sa queue ne parait pas au dehors. 

— Cuisine. Le chevreuil dir cors n’est 
plus propre à la cuisine ; il faut qu’il n’ait 
pas plus de 18 mois à 3 ans. Sa chair est 
alors très-bonne; mais sa qualité dé¬ 
pend beaucoup du pays qu’il habite. 
Ceux des pays élevés et des collines 
sont les plus délicats; ceux dont le pe¬ 
lage est nrun ont la chair plus fine que 
les roux. Les femelles ont toujours la 
chair plus tendre que les mâles ; du 
reste, ces derniers ne sont pas man¬ 
geables à l’époque du rut. Quant aux 
chevrotins ou faons de chevreuils, ils 
sont excellents vers l’âge de 9 ou 
10 mois. 

Plus estimée que celle du cerf, la 
cbairdu chevreuil demande à être mari- 
néedeunà quatre jours dans de l’huile 
avec du sel, des épices, des oignons 
en tranches, du thym et de bon vin 
rouge ou un peu de vinaigre, en ayant 
soin de retourner de temps en temps la 
viande dans la marinade. Quelques 
personnes font mariner le chevreuil 
pendant une-semaine; mais c’est pous¬ 
ser les choses à l’extrême. Dans tous 
les cas, il faut mettre le tout en lieu 
frais. 

Chevreuil en daube (Entrée). Faites-le 
mariner pendant 24 heures seulement. 
Mettez-le cuire pendant 5 heures dans 
une braisière. Faites réduire la sauce 
et passez-la. 

Epaules de chevreuil roulées (Entrée). 
Désossez les épaules d’un chevreuil et 
faites une farce avec une partie de leurs 
chairs, en hachant cette partie avec 
une égale quantité de tard, une petite 
panade de mie de pain trempée dans du 
bouillon et bien desséchée; pilez le 
tout avec 2 œufs, du poivre, du sel, du 
persil et des échalotes hachés (vous 
pouvez ajouter un peu de muscade). 
Quand le tout est bien mélangé, éten¬ 
dez les épaules; saupoudrez-les de sel, 
de poivre et couvrez-les d’une couche 
de la farce ci-dessus, de quelques filets 
de jambon et, si vous en avez, de quel- 
ues morceaux de truffes. Roulez les 
paules, flcelez-les comme deux gros 


saucissons; fermez bien les deux bouts. 
Dans une casserole, mettez une couche 
de carottes, d’oignons et de débris du 
désossement; ajoutez un bouquet 
garni, du sel, deux clous de girofle, 
deux gousses d’ail. Posez les deux sau¬ 
cissons sur le tout; arrosez d’une 
demi-bouteille de vin blanc; couvrez le 
tout d’un i)apier beurré; faites cuire 
pendant deux heures avec feu dessus 
et feu dessous; tirez au clair le fond 
de la cuisson ; avec ce fond, mouillez 
un roux blond ; faite.s-y cuire des cham¬ 
pignons.. Déficelez les épaules et ser- 
vez-les sur ce petit ragoût après les 
} avoir glacées de leur sauce. Servez 
chaud. 

Chevreuil rôti (Rôt). C’est le gigot 
qu’il faut faire rôtir. Sciez le manche à 
4 centim. au-dessous de l’osselet; en¬ 
levez la peau de dessus ce manche; pi¬ 
quez le gigot de lard fin. Faites-le cuire 
à la broche 50 minutes à feu égal et 
soutenu ; saupoudrez-le de deux pin¬ 
cées de sel, cinq minutes avant de le 
déhrocher; débrochez; mettez une pa- 
plllotte au manche ; servez sur le jus 
ou avec sauce poivrade à part. On peut 
conserver le pied, en l’enveloppant dans 
un papier noilé que l’on ôte pour 
servir. 

Gigot mariné. Faites revenir dans 
30 grammes de beurre : 100 gr. de ca¬ 
rottes, 200 gr. d’oignons, 2 gr. de lau¬ 
rier, 2 gr. de thym, 25 gr. d’échalotes 
entières, 30 gr. de persil. Ajoutez en¬ 
suite ; 1 demi-litre de vinaigre, 1 litre 
d’eau, 4 pincées de sel, 3 prises de poi¬ 
vre. Dès le premier bouillon, couvrez 
le feu, pour faire mijoter une demi- 
heure. Versez cette marinade sur 
le gigot; laissez celui-ci mariner pen¬ 
dant 48 heures. Faites-le rôtir comme 
ci-dessus. 

Le gigot mariné se sert avec la sauce 
suivante : Passez la marinade; faites- 
la chauffer jusqu’à l’ébullition ; retirez- 
la du feu ; faites un roux avec 30 gr. de 
beurre et 50 gr. de farine ; mettez-le 
dans la marinade comme il est dit à 
notre mot Liaison; remettez sur le feu; 
remuez continuellement la marinade 
pendant 10 minutes; elle doit mijoter 
pendant tout ce temps. Passez cette 
sauce au chinois; servez-la à part dans 
une saucière. 

Quelques gourmets servent la gelés 
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d« g^roseille avec le gigot de chevreuil, 
en guise de sauce. 

Emincés de chevreuil (Entrée). Les 
festes de chevreuil se servent en émin¬ 
cés, comme le gigot de mouton: ils 
sont accompagnés d’une sauce poi¬ 
vrade; on peut aussi préparer les émin¬ 
cés comme du bouilli au gratin, mais 
sans chapelure et sans les gratiner. 

« Le civet de chevreuil est un excellent 
emploi des épaules, de la poitrine et 
des collets de chevreuil, morceaux 
dont les deux derniers surtout, s’ob¬ 
tiennent à très-bon compte. C’est donc 
une entrée et une entrée de gibier, dont 
aisément on peut se passer la fan* 
taisie. 

• Civet de chevreuil.Couiger en morceaux 
carrés épaules, poitrines ou collets de 
chevreuil; couper en dés du lard de 
poitrine, environ le quart du poids des 
morceaux du chevreuil ; passer le lard 
au beurre et, dès qu’il a pris couleur, le 
retirer et le remplacer par les mor¬ 
ceaux de chevreuil. Quand ils sont de¬ 
venus bien roides, les saupoudrer de 
farine, puis les mouiller de deux tiers 
vin rouge et un tiers bouillon. Réin¬ 
tégrer le lard ; ajouter bouquet garni, 
ail, sel et poivre; agiter de temps en 
temps la casserole pour que rien ne 
s’y attache; ajouter encore d,e petits 
oignons passés au beurre et quelques 
champignons blanchis, laisser réduire 
et enân dresser le civet sur un plat 
avec une bordure de croûtons frits. » 

Le Baron Brissb. 

Côtelettes de chevreuil (Entrée). Mari- 
nées 24 heures comme le gigot, elles 
se font sauter avec de l’huile ; lors¬ 
qu’elles sont cuites, on les retire du 
plat à sauter, dans lequel on passe un 
peu d’échalote ônement hachée avec 
une pointe d’ail, une cuillerée à bouche 
de farine, puis un verre de vin blanc 
sec, et une cuillerée de marinade; au 
premier frémissement de cette sauce, 
on la sert sous les côtelettes. On aura 
préparé d’avance des morceaux de mie 
de pain frits à l’huile et au beurre et 
taillés à peu près de la forme des côte¬ 
lettes entre chacune desquelles on 
place un de ces morceaux. 

Filets de chevreuil en entrée. 2 ou 3 filets 
détaillés chacun en 4 parties égales, 
parés, piqués, marinés 12 heures au 
moins, sont mis dans une casserole 
avec un verre de boniUon ou d’eau, un 


verre de vin blanc, et cuisent pendant 
1 heure avec feu dessus et dessous. 
Dressez-les. Faites réduire la cuisson; 
liez-la et masquez-en les filets. 

Les filets et les côtelettes de chevreuil 
peuvent encore s'accommoder de la 
façon suivante en entrée : Parez-les ; 
faites-les mariner; piquez-les de lard. 
Mettez-les cuire avec 2 cuillerées de 
bouillon, un bouquet, des tranches de 
carottes et des oignons; quand la cuis¬ 
son estterminée,laissez-les glacer dans 
leur fond ; servez-les sur une sauce poi¬ 
vrade. 

Ghevrotain. Ce joli quadrupède est 
le plus petit des ruminants. Il ne peut 
vivre que dans les climats les plus 
chauds et, transporté chez nous, il 
meurt en peu de temps. Sa chair est 
très-estimée. 

Chicorée. Quatre plantes de ce genre 
sont utilisées chez nous. Ce sont ; lu 
chicorée proprement dite, Vendive, lu 
scarole ou escarole et la chicorée f risée. 

Chicorée proprement dite. On en 
connaît deux e.spèces : la chicorée sau¬ 
vage et la chicorée blanche ou cultivée. 

Chicorée sauvage. Jeune et tendre, la 
chicorée sauvage peut paraître en sa¬ 
lade sur nos tables. Elle est vivace k 
l’état sauvage; sa racine séchée, torré¬ 
fiée et réduite en poudre, produit lo 
café-chicorée. La chicorée sauvage so 
plaît dans les terres légères, mais ri¬ 
ches et profondes. On peut en avoir 
toute l’année au moyen de semis.-On la 
sème en mars ou en avril, à raison de 
20 ou 25 kilog. de graines par hectare. 
Dans le jardinage, on la sème depuis 
avril jusqu’en septembre, sur le bord 
des allées du potager, pour manger les 
feuilles naissantes qn salade, la pre¬ 
mière année. Au printemps suivant, 
on charge les racines d’une couche de 
terre de quelques centimètres, pour 
faire blanchir les feuilles; mais il vaut 
mieux, si l’on veut obtenir de la barbe 
de capucin, arracher les racines on peu 
avant les premiers froids, les réunir 
par bottes et les planter à la cave, spit 
dans une couche sourde, soit dans une 
terre légère. Par ce moyen, chacu:'. 
peut se procurer da la salade pendanc 
tout l’hiver. 

La chicorée sauvage est apéritive, pur¬ 
gative, rafraîchissante et fébrifuge; 
elle entre dans la composition de pres¬ 
que toutes les tisanes et de tous les 
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bouillons rafraîchissants. En décoction, 
elle est excellente contre la jaunisse. 

Chicorée blanche. G'esi la chicorée cul¬ 
tivée. Pendant toute la belle saison, 
on la récolte à mesure que ses feuilles 
ont atteint de 15 à 18 centimètres et 
une couleur vert tendre. Plus longue, 
et d’un vert foncé, elles sont dures. On 
a des chicorées pendant toute l’année, 
soit d’une espèce soit d’une autre; et 
même en hiver, on les arrache pour les 
enterrer à demi dans le sable de la 
serre à légumes et on les conserve 
ainsi jusqu’en février. Elles sont apé- 
ritives et amères. 

Salade de chicorée. Elle se fait comme 
une salade ordinaire, mais on fera bien 
d’y ajouter une petite croûte de pain 
frottée d’ail, pour la relever. On peut 
aussi y ajouter un peu de pommes de 
terre cuites et écrasées, ce qui la rend 
plus nourrissante. Il faut toujours beau¬ 
coup de vinaigre ; on peut môme y 
ajouter quelques filets de harengs 
saurs. 

Chicorées pour garnitures. Ayez des 
chicorées aussi tendres et aussi fraî¬ 
ches que possible; épluchez chaque 
tête; enlevez les feuilles du dessus qui 
sont dures ; ébarbez les bouts des feuil¬ 
les afin de ne point y laisser de vert ; 
coupez le trognon jusqu’aux feuilles. 
Nettoyez bien l’intérieur de la tête; 
lavez et égouttez-les. Jettez-les dans de 
l’eau bouillante et salée. Rafraîchissez- 
les dans de l’eau fboide. Agitez-les dans 
l’eau, afin que le refroidissement s’o¬ 
père très-vite, sinon les chicorées pour¬ 
raient jaunir. Pressez-les fortement, 
épluchez-les; hachez-les bien menu. 
Faites fondre dans une casserole, 30gr. 
de beurre; ajoutez-y une cuillerée à 
bouche dq farine ; faites cuire 3 minu¬ 
tes. Mettez les chicorées dans la casse¬ 
role pendant 5 minutes, en remuant 
continuellement avec la cuiller de bois 
pour bien sécher la chicorée. Assai- 
sonnez-la alors avec du sel, du poivre 
et de la muscade; mouillez avec du 
bouillon, du jus, ou plus simplement de 
l’eau. Achevez de cuire. Au moment de 
servir, ajoutez du beurre, après avoir 
retiré de dessus le feu pour lier. (Voy. 
Liaison au beurre.) 

Chicorée pour garniture en maigre. 
Opérez comme ci-dessus, mais n’em- 
pl^ez pas de bouillon, ni de jus. 

Chicorée blanche en entremets. On la 
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fait cuire comme pour garniture, et 
lorsqu’on est sur le point de servir, on 
la lie avec une cuillerée de crème ; en 
maigre, on n’emploie que du beurre et du 
lait dont on fait une néchamel que l’on 
lie avec des jaunes d’œufs. Une bonne 
manière de servir la chicorée en entre¬ 
mets, est de la dresser dans un plat, 
entourée de croûtons frits. (Voy. Croti- 
tons. 

Chicorée cuite en salade. Préparez vos 
chicorées comme jfpour les faire cuire 
en garniture, mais sans détacher les 
feuilles les unes des autres. Quand elles 
sont blanchies et rafraîchies, comme il 
a été dit, égouttez-les bien sur un linge ; 
dressez-Ies sur un plat garni de bette¬ 
raves rouges et assaisonnez comme 
pour une salade ordinaire. 

Potage de chicorée. Ayez des chicorées 
frisées ; débarrassez-lès de leurs côtes ; 
coupez-les mince; passez-les au 
beurre sans laisser roussir. Mouillez 
avec de l’eau ; assaisonnez de sel, de 
poivre, de muscade ; faites bouillir pen¬ 
dant trois quarts d’heure; liez de jau¬ 
nes d’œufs et versez sur le pain dans 
la soupière. 

Purée de chicorée (Entremets). Ayez de 
la chicorée très-tendre et opérez comme 
pour de la purée de céleri. (Voy. Celerij) 

Conservation de la chicorée. Epluchez- 
la et lavez-la avec soin, jetez-la dans 
de l’eau bouillante où vous la retourne¬ 
rez jusqu’à ce qu’elle soit amortie et 
non cuite. Jetez-la ensuite dans de 
l’eau fraîche et quand elle est rafraî¬ 
chie, égouttez-la bien. Placez-la dans 
des pots de grès où vous la laisserez 
infuser pendant 24 heures dans une 
légère saumure. Au bout de ce temps, 
jetez la saumure et remplacez-la par 
une autre plus forte. Couvrez ensuite 
les pots avec du beurre fondu. 

Autre recette. La chicor^ blanchie, 

• égouttée et refroidie se tâet, par lits 
successif^ dans des pots de grès, avec 
une couche de sel fin sur chaque lit. 
On tasse au moyen d’un pilon de bois: 
on met une dernière couche de sel et 
on laisse les pots à l’air sans les cou¬ 
vrir. Au bout de deux jours, on verse 
dessus de l’huile, de la graisse ou du 
beurre fondu ; on bouche avec un liège 
coiffé de parchemin. On peut aussi con- 
> server la chicorée comme l’oseille et 
surtout par la dessication. 

Tisane de chicorée sauvage. Mettez les 
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fboilles dans nne théière ; versez dessus 
de l’eau bouillante; faites infuser, su¬ 
crez; faites boire à jeun. 

Sirm de chicorée. Sirop purçatif qu’il 
est difficile de ètmpr^porer. Faites bouil¬ 
lir, pendant 20 minutes, 30 grammes de 
racines de chicorée dans 160 gr. d’eau ; 
vers la fin de l’opération, ajoutez 30 gr. 
de rhubarbe incisée très-menu, passez ; 
sucrez avec 380 gr. de sucre ; clarifiez 
le sirop. On le donne principalement 
aux jeunes enfants par petites cuille¬ 
rées (8 grammes environ), en le mêlant 
avec une égale quantité d’huile d’aman¬ 
des douces. 

Chicorée frisée. On en connaît plu- 
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peu tard sont surprises par la gelée, 
on les arrache et on les laisse deux on 
trois jours sur le terrain, la racine en 
l’air, ce qui les blanchit; il faut les 
consommer aussitôt. Mais ordinaire¬ 
ment on les blanchit en liant les 
feuilles, comme pour les romaines. 
Pour assurer le succès, on peut les 
couvrir d’une tuile ou d’un pot ren¬ 
versé. On les conserve à la cave en les 
liant et en les plaçant les unes à côté 
des autres, dans du sable frais. 

La chicorée frisée se mange princi¬ 
palement en salade; mais on peut aussi 
la faire cuire et la consommer hachée 
comme les épinards. Les plus grosses 
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sieurs variétés. T 7 a d’abord la chi¬ 
corée originaire d’Italie, qui a produit 
les autres, et que l’on préfère, bien 
qu’elle soit sujette à dégénérer et qu’il 
faille la réimporter chez nous de temps 
en temps. De toute ses variétés, ta 
chicorée de Meaux est la plus estimée. 

La chicorée frisée se sème à la votée 
depuis avril jusqu’en juillet, de façon 
à en avoir toujours de bonne à repi¬ 
quer, sur couches ou sur costières, à 
bonne exposition et dans un bon ter¬ 
reau, à trente centimètres en tout sens. 
De fréquents arrosages sont indispen¬ 
sables pour activer la végétation, sinon 
la plante serait dure. « 

Lorsque les chicorées plantées un 


têtes sont avaptageuses pour la cuis¬ 
son; les autres sont préférables pour 
la salade. 

Endive. Cette espèce de chicorée se 
cultive comme là chicorée des jardins ; 
elle est employée aux mêmes usages. 

SGA.ROLE. La meilleure variété est la 
ronde; elle est précoce, fournie et pres¬ 
que pommée. On la cultive comme la 
chicorée frisée; mais elle a sur cette 
dernière, l’avantage d’être moins su¬ 
jette à se pourrir en hiver. 

Chien. M. Toussenel a dit: c Au 
commencement Dieu créa l’homme et, 
le voyant si faible, il lui donna le 
chien, v 

Le chien, en effet, semble avoir ao- 

81 
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compagné l’humanité dès son berceau. 
La Bible ne nous montre-t-elle pas uu 
de ces fidèles animaux veillant sur le 
cadavre d'Abel ? 

Mais nos savants modernes, qui 
essaient de fouiller tous les mystères 
fie la nature, ne veulent point voir 
fians le chien un animal particulier, 
créé sp^ialement en vue de l'homme, 
et n'existant point, par conséquent, à 
l'état sauvage. 

Il est difficile d’admettre, en effet, 
qu’un animal se trouve partout en do¬ 
mesticité et nulle part à l’état sauvage. 
On s’est donc demandé de quelle fa¬ 
mille descend ce compagnon de l’homme 
et l’on a cru voir son origine dans les 
espèces primitives qui lui sont le plus 
voisines : loup, renard, chacal. 

Suivant les uns, de l’alliance du loup 
et du chacal, serait né le chien. Mais 
cette hypothèse a été bien vite aban¬ 
donnée. 

Quant à faire descendre le chien du 
renard, il n’y faut pas songer, puisque 
ces deux animaux ne s’unissent point 
entre eux par les liens du mariage : ils 
n’ont donc point une commune origine. 

Le loup et le chien sont plus pro¬ 
ches parents ; ils se marient et produi¬ 
sent des métis susceptibles de s’épouser 
entre oux et de se féconder. Des expé¬ 
riences faites par Buffon ont été des 
plus concluantes. 

Il en est de même de l’hybridation du 
chien avec le chacal. M. Flourens a fait 
à ce sujet des études expérimentales 
et il a constaté que les métis sont fé¬ 
conds et se marient ensuite aussi bien 
aveh le chien qu’avec le chacal. 

Que prouvent ces expériences î c’est 
que le loup, le chien et le chacal ont 
une commune origine; c’est qu’ils sont 
frères ou cousins. 

« La chien, dit M. Geoffroy Saint- 
Hilaire, a la même organisation anato¬ 
mique que le chacal, sans qu’une seule 
différence constante puisse être aper¬ 
çue, Il en reproduit parfois les formes 
extérieures, le système de coloration, 
et jusqu’aux, teintes elles-mêmes. Sur 
plusieurs points de l’Asie, de l’Europe 
orientale et de l’Afrique, on trouve en 
même temps à l’état libre des chacals, 
et à l’état domestique des chiens qui 
leur sont très-semblables; si sembla¬ 
bles qu’on ne saurait méconnaître ici, 
disent les voyageurs, les ascendants et 
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les descendants encore réunis dans les 
mêmes lieux et, pour ainsi dire, les 
rejetons encore implantés dans la 
souche commune. > 

Cette opinion, soutenue par la plu¬ 
part de nos naturalistes, a fini par pré¬ 
valoir; elle a détruit l’hypothèse des 
anciens auteurs qui faisaient du loup 
le chien sauvage. 

En réalité, le chien se rapproche 
beaucoup plus du chacal que du loup. 
M. Isidore-Geoffroy Saint-Hilaire a 
rendu au chien domestique Todeur ca¬ 
ractéristique du chacal en le nourris¬ 
sant exclusivement de viande crue; il 
a démontré l’égalité absolue du temps 
de gestation chez les deux animaux; 
enfin, il a prouvé par une expérience 
décisive aue le chacal en captivité ap¬ 
prend à aboyer absolument comme le 
chien, tandis que le loup n’y saurait 
parvenir. 

Il est surtout une espèce de chacal 
ui se rapproche plus que toute autre 
e notre chien domestique, c’est l’o- 
dire que l’on trouve dans les mêmes 
pays que le chacal. Il s’apprivoise très- 
facilement et, d’après les Chroniques de 
France, beaucoup de femmes de la cour 
de Charles IX en possédaient an lieu 
de chiens. Sa mauvaise odeur et sa 
propension au vol l’ont ensuite fait 
proscrire. 

c Ainsi, dit M. de Quatrefages, tout 
le prouve de plus en plus, le chacal est 
le chien sauvage ; le chien est le chacal 
civilisé et modifié par les mille condi¬ 
tions d’existence que lui a faites la 
main de l'homme. 

< Sur plusieurs points du globe, on 
rencontre, b. côté du chien domestique, 
des animaux qui lui ressemblent beau¬ 
coup, mais qui présentent les carac¬ 
tères et les mœurs des espèces sau¬ 
vages. Quelques naturalistes ont voulu 
voir en eux autant d’espèces, tes 
souches des diverses races avec les¬ 
quelles ils ont des rapports de forme 
ou de pelage, et expliquer ainsi les va¬ 
riétés du chien. Mais cette théorie 
laisse en dehors précisément les races 
les plus anormales, telles que le cani¬ 
che et le chien turc, le boule-dogue et 
le king’s-idiarles, et, pour c«tte raison 
seule, elle est inaccej^able. 

€ Tout prouve, au contraire, que 
pour être dans le vrai, il faut en ren¬ 
verser les termes et rattacher cea 
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cbiens saavages aux chiens domesti¬ 
ques dont ils ne sont que les fils rede¬ 
venus libres. 

€ Rappelons ici un fait tout récent et 
néanmoins trOp oublié. Lorsque les 
Espagnols abordèrent eh Amérique, ils 
y introduisirent leurs grands limiers 
de chasse et de guerre. Quelques indi¬ 
vidus égarés dans les forêts et les 
pampas s’y multiplièrent. D’autres 
chiens de diverses races vinrent se 
joindre à ces déserteurs, et leurs des¬ 
cendants réunis forment aujourd'hui 
des bandes redoutables aussi farou¬ 
ches, aussi féroces que si leurs ancêtres 
n’eussent Jamais connu l’esclavage. 
Dans ces nouvelles conditions d’exis¬ 
tence, tous ont repris quelques-uns des 
caractères du chien primitif : le poil 
est devenu plus rude, les teintes sont 

S las uniformes, les oreilles se sont re- 
ressées, etc. ; mais au milieu de ces 
bordes vagabondes, ou ne retrouve pas 
laoins les races qui leur donnèrent 
naissance. Ainsi, la liberté reconquise 
a’effisea pas l’empreinte imprimée par 
l’homme : le chien rendu à lui-même 
ne redevient pas pour cela le chacal ; il 
entante seulement une race de chiens 
sanvagesou mieux de chiens libres (1).» 

Dn l’aoe 0X7 chien La vie du chien 
parait ordinairement bornée à quatorze 
ou ^elnieans; mais quelques individus 
vivent dava ntage et atte ignentvingtans. 
Les dents incisives fournissent quel- 

S ea indications pour la connaissance 
l’ftgei II ne saurait cependant y avoir, 
rien d’absolu k cet égard, car la race et 
le genre de nourriture influent beau- 
conp sur l’époque et la rapidité de l’u- 
snre. 

Presque tous les chiens naissent avec 
les dents de lait, les incisives, les cro-^ 
ohets et les douze premières molaires. 
Lorsque ces dents ne sont pas sorties 
au momentde la naisssance de l’animal, 
elles apparaissent dans les quinze pre¬ 
miers Jours de son existence. 

c Les incisives, dit M. Ë. Oayot, ont 
toutes leur appellation particulière. Les 
deux qui occupent l’axe des mâchoires 
prennent le nom de pinces ; celles qui 

1 

(1) a Ca qui est vrli pour le chien, l'pst au(« 
pour les aulre.s animaux dompsliqiic.s rédevenus 
libres. LècOclidti, par exemple, redevenu libre ert 
Amérique, ne ressemble pas pour cola a noiro 
sanglier et a même donné nainnnee é det races 
Muvagoa dlallnstM. a 


' les touchent en dehors sont dites mi¬ 
toyennes, et les plus extérieures sont 
qualifiées les coins. 

« Les quatre autres situées en arriéré 
sont les crochets ou les canines. » 
c De deux à quatre mois, dit M. A;. 
Sanson, chutes des pinces et des mi» 
toyennes. 

« De cinq à huit mois, éruption sue» 
ceSsive de toutes les dents de rentplâ» 
cernent. 

€ A. un an, on dit i^ue l’animal a la 
gueute fraiche. Les incisives et les cro¬ 
chets n’ont éprouvé aucune usure; ils 
sont très-blancs et les premières mon¬ 
trent la fleur de lis intacte. 

< A quinze mois, commencement de 
Tusure des pinces inféricnres. 

f De dix-huit mois à deux anê, les 
pinces inférieures sont rasées, commen¬ 
cement de l’usure des mitoyennes. 

' c De deux ans et demi à trois ans, ra- 
sement des mitoyennes inférieures, 
commencement d’usure dés pinces su¬ 
périeures ; ces dents perdent I ■>ar blan¬ 
cheur. 

c De trois ans et demi k quatre tsns, ra- 
sement des pinces supérieures. 

De quatre ans et demi à cinq ans, rése- 
ment des mitoyennes supérieures. » 
Arrive un moment où les dents S’a* 
platissént et se déforment au poirtt de 
n’être plus que de petits tubercules dé 
forme très-variable. 

Lorsqu’il vieillit, le chien commeiioe 
d’abord à blanchir dans le pourtodr des 
yéUX, sur le museau et le front; ensuite 
ses flancs se creusent, son ventre s’a¬ 
baisse; enfin, il devient triste, gron¬ 
deur; il Se réfugie dans les coins obs¬ 
curs comme s’il avait conscience dé sa 
fin prochaine. 

DÛS RACtS». 

De tons lés animaux, lé chien est, 
sans Contredit, celui qui subit les plus 
profondes modifications suivant les 
climats et suivant la manière dont il 
est traité. Il est tellement impression¬ 
nable que dans son désir de se rappro» 
cher de l’homme, il s’est efforcé d’imiter 
la parole et s’est mis à aboyer; ear 
cette voix ne lui est pas naturelle; il la 
perd dès qu’il devient sauvage ét nô la 
retrouvé qu’eû rentrant dans la société 
liuiaaine. 

* L’bvtame trouvant un animal at 
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merveilleusement disposé à lui obéir, 
a dit M. de Quatrefages, semble s’être 
complu à le mettre à l’epreuve. Il lui a 
tout demandé et en a tout obtenu. Pour 
lui, le chien s’est fait béte de somme, 
bête de trait, de guerre, de garde, de 
chasse, de pêche, animal de ferme et 
de salon, d’écurie et de boudoir; quand 
le gibier, le poisson, le bétail ont 
manqué, il s'est transformé en animal 
de boucherie ; avec l’homme, il a émigré 
d’tle en île, de continents en continents; 
il l’a suivi sur les glaces du pôle et dans 
les sables brûlants, dans les déserts et 
dans les cités, sous le chaume et dans 
les palais. Partout, en un mot, l’homme 
a eu à ses côtés le chien,toujours utile, 
souvent indispensable, pour satisfaire 
tantôt aux mille caprices du luxe et de 
la mode, tantôt aux plus impérieux be¬ 
soins. 

€ Pour répondre à des exigences 
aussi diverses, il fallait une organisa¬ 
tion singulièrement flexible, un corps 
prêt à se transformer en vue du but à 
atteindre. Ni r»m ni l’autre n’ont fait 
défaut. Pour forcer le lièvre à la course, 
le chien a allongé et effilé ses jambes ; 
pour débusquer le blaireau et le re¬ 
nard, il les a tordues et raccourcies; 
pour terrasser les loups, coiffer les san¬ 
gliers ou lutter contre des ennemis plus 
formidables encore, ila grandi sa taille, 
fortifié ses os et ses muscles, allongé 
ses crocs ; pour pénétrer dans le hamac 
des créoles ou le manchon des mar¬ 
quises, il a réduit tout son être et s’est 
fait miniature de lui-même. » 

c En multipliant les races, dit 
M. F. Lecoq, la domesticité a égale¬ 
ment multiplié les robes. Les nuances 
simples, beaucoup plus nombreuses 
que chez le cheval, se mélangent à l’in¬ 
fini chez le chien. La nature des poils 
vient encore apporter de nouvelles 
difi^érences, et sous ce rapport, on dis¬ 
tingue : 

« Les chiens à poils ras; 

€ Ceux à poils longs et soyeux (épa^ 
gnetUs, bichon», barbets, etc.); 

c Ceux à poils longs et rudes {grif¬ 
fons). 

€ Quelques races conservent une cou¬ 
leur particulière qui varie peu. Ainsi, 
le mâtin de pure race est le plus sou¬ 
vent gris ou brun clair zébré ; le doguin, 
souris charbonné à la tête et aux extré¬ 
mités; lepyraïwe, noir marqué de feu; 
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enfin, le danois présente des mouche¬ 
tures de diverses couleurs sur un fond 
ordinairement blanc. 

« Il est rare que la robe du chien 
présente du blanc sans que cette cou¬ 
leur se répète à la queue. Desmarets a 
observé que toutes les fois qu’il existe 
du blanc à cet organe,il est terminal.» 

Au point de vue zoologique, le pelage 
a été étudié par Cuvier : 

c Les chiens des pays froids, dit-il, 
ont généralement deux sortes de poils: 
les uns, courts, fins et laineux, cou¬ 
vrent immédiatement la peau, tandis 
que les autres, soyeux et longs, colo¬ 
rent l’animal. Dans les régions équa¬ 
toriales, cette laine légère et chaude 
s’oblitère et finit par disparaître tout 
à fait; et il en est de même dans nos 
habitations, où la plupart des chiens 
peuvent se soustraire à l’influence de 
nos climats et aux froids de nos hi¬ 
vers. Le chien turc a la peau unie et 
huileuse; le dogue, le do^in, le lé¬ 
vrier, le carlin ont le poil court et 
ras ; le chien de berger, celui de la 
Nouvelle-Hollande, le mâtin, le chien 
d’Islande ont les poils plus longs que 
les espèces précédentes, mais plus 
courts que le chien-loup, que l’épa¬ 
gneul, que le barbet et surtout que 
le bichon, dont les poils descendent 
quelquefois jusqu’à terre. Si l’on consi¬ 
dère le poil sous le rapport de la fi¬ 
nesse, on ne distingue pas moins de 
races ; le chien de berger, le chien- 
loup, le griffon ont les poils durs, tan¬ 
dis que le bichon, quelaues barbets, le 
grand chien des Pyrénées l’ont soyeux 
et doux; chez les uns, il est droit et 
lisse ; chez les autres, laineux et bou¬ 
dé; quelques races ont le corps cou¬ 
vert de longs poils, tandis que la tête 
et les jambes n’ont que du poil ras; 
d’autres, au contraire, ont la tète et le 
cou garnis d’une crinière et le corps 
couvert de poils courts : tel est, dans 
le premier cas, le cbienloup par 
exemple, et dans le second, le chien 
lion. » 

La seule classification raisonnable 
que l’on ait pu faire des chiens est 
celle qui est basée sur la destination de 
ces animaux;-on les a divisés en cinq 
grandes catégories, savoir : 

1® Chiens d’utilité; 2® chiens de 
chasse à courre; 3® dAsns d’arrêt; 
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4 « lévriers; 5* chiens de luxe ou d'a* 
grément. 

CmENS IKUTIIilOW. 

Chien de berger. Le chien de ber¬ 
ger est, au premier titre, le type du chien 
utile; son origine, ou plutôt son emploi 
comme animal domestique, remonte 
dans la nuit des temps; il peut être con¬ 
sidéré comme la souche de toutes les 
variétés de la race canine. 

M. Pichot dit : t Quoique depuis long¬ 
temps domestiqués sans doute, leurs 
formes ont peu changé, et les races 
semblent partout être restées les mê- 


il devient laineux comme celui du ca¬ 
niche sur le dos et la croupe, où il 
forme de grandes mèches tordues et 
bouclées de teinte brune. 

Enân les chiens dont se servent les 
toucheurs de bœufs constituent une va¬ 
riété spéciale, à formes plus fortes et 
massives à poil noir et rude. 

La plus grande partie naît sans 
queue, anomalie qui est sans doute 
une transmission héréditaire venant de 
la section de cet appendice. • 

Ces quelques détails, quoique don¬ 
nant les traits distinctifs de la race des 
chiens de berger, doivent être com¬ 
plétés. Voici en somme les signes dis- 



Cbiens de garde. 


mes. Celles-ci sont nombreuses, et la 
France en compte plusieurs de fort 
belles, parmi lesquelles nous citerons 
en première ligne le chien de Brie, qui 
se distingue par un pelage long et 
soyeux, généralement de couleur fauve 
ou isabelle. 

Parmi les autres types, celui que l’on 
rencontre le plus communément, est un 
grand chien à pelage noir ou fauve a&- 
sez touffu, avec de grandes oreilles 
droites et pointues et une queue en pa¬ 
nache. 

Une autre variété qui se rapproche 
du chien de Brie par les formes, mais 
qui est plus haut sur pattes, a le poil 
demi ras sur la tête et les épaules, puis 


tinctifs de notre race de chiens deberger. 

Le chien de berger est de taille plu¬ 
tôt petite que grande, il a le museau 
effilé et les oreilles courtes et droites ; 
de long poils, la queue relevée en haut 
ou horizontale, très-rarement pen¬ 
dante; un odorat très-peu développé, 
beaucoup moin^ fort que chez quelque 
membre que ce soit de la race canine; 
son pelage est ordinairement d’un noir 
plus ou moins foncé. 

Le chien de berger est absolument 
impropre à la chasse ; le sens de l’odo¬ 
rat, qui lui manque presque complète¬ 
ment, en est certainement une des cau¬ 
ses. 

Le chien qui accompagne le toucheur 
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de bœufs est une des variétés de la fa¬ 
mille des chiens de berger qu’il est 
bien important de conserver pure de 
tout mélange. Le toucheur de boeufs est 
plus rare et plus cher que le chien de 
berger; les grands négociants de bes¬ 
tiaux tiennent beaucoup à leur chien et 
certainement ils aimeront mieux per¬ 
dre quelques bétes que leur fidèle gar* 
dlen. 

Le toucheur de bœufs a une démar¬ 
che et des formes disgracieuses ; son 
poil est toii^ours hérissé, sale ; son œil 
est vif et révèle une grande intelli¬ 
gence; plus grand que le chien de 
berger U est aussi doué d'une force 
musculaire plus considérable ; plus dur 
à la fatigue et plus sauvage que le ber¬ 
ger, il n’en conduit pas moins h lui seul 
un troupeau de 30 à 40 bœufs. 

Chiens de berger étrangers. Race 
américaine. Le chien de berger de la 
race américaine est l’un des plus beaux 
et des plus parfaits que nous connais¬ 
sions ; il ressemble assez au chien de 
Brie mais il est cependant plus fort. Au 
paragraphe suivant nous ferons con¬ 
naître les qualités qui le distinguent. 

Race anglaise. Le chien de berger an¬ 
glais est de plus petite taille que le nô¬ 
tre, il a aussi un poil plus soyeux et 
une belle queue en panache. 

Les oreilles sont droites ou cassées 
vers le bout, d’une manière presque 
imperceptible. 

Aoce écossaise. Le eolleg ou chien ber¬ 
ger d’Écosse a des formes au moins 
aussi élégantes que celles de la race 
anglaise, mais son pelage est plus lai¬ 
neux, ses oreilles plus longues et tom¬ 
bantes en avant. 

Une particularité qui distingue la 
race écossaise, c’est que les ergots sup¬ 
plémentaires des pattes de derrière sont 
doubles. L’extrémité de la queue et le 
poitrail sont blancs. Les plus estimés 
sont les noirs-feu. 

Race russe. Les c4tatu de berger de 
Russie et de Sibérie, dit M. Pichot. sont 
d’immenses animaux qui tiennent beau¬ 
coup de notre chien de Brie; ils ont, 
comme lui, un pelage épais et soyeux 
que l’on a souvent l’habitude de laisser 
se feutrer et qui forme alors sur tout le 
corps de l'animal de grands rouleaux 
aplatis qui donnent un aspect très- 
original. 

Education des chiens de behobr. 


im 

L’éducation a donner aux jeunes chiens 
est une chose d’une grande importance ; 
de là dépend la vie entière ce ce fidèle 
serviteur; un chien, quelles que soient 
sa race et son origine, ne rendra jamais 
les services qu’on est en droit d’en 
attendre si on ne prend un grand soin 
de lui dès son bas ^e. 

Nous ne croyons pas pouvoir faire 
mieux, que de citer la page écrite psur 
Daubenton sur ce siget : 

< D. Quel mal les chiens peuvent-ils 
faire aux moutons et comment l’em- 
pêcherf 

R. Las chiens trop ardents et mal dis¬ 
ciplinés se jettent sur les moutons, les 
mordent, les blessent et leur causent 
des abcès. 

Ils épouvantent les brebis pleines, et 
.en les heurtant, ils les font quelquefois 
avorter ; ils renversent les brebis lan¬ 
guissantes qui ont peine à suivre le 
troupeau; ils les fatiguent toutes, et 
les e(;hauffent en les menant trop vite 
et trop durement. Pour empêcher tous 
ces inconvénients, il ne faut employer 
à la conduite des troupeaux que des 
chiens d’un naturel doux, et bien appris 
à ne montrer les dents qu’aux bœufs 
et jamais aux moutons. 

Un bon chien bien dressé les fait 
obéir sans leur nuire; ils s'accoutu¬ 
ment à faire d’eux-mêmes ce que le 
chien leur ferait faire de force. 

Ils se retirent lorsqu’il s’approche; 
ils n’avancent pas du côté où ils le 
voient en sentinelle sur les bords d’un 
terrain défendu. 

D. Gomment les chiens servent-ils à 
diriger la marche d’un troupeau ? 

R. Lorsqu’un berger conduit son 
troupeau devant lui, il peut bien hâter 
la marche du troupeau, et celle des 
bêtes qui restent en arrière; mais il ne 
peut pas empêcher que le troupeau 
n’aille trop vite, ou que des bêtes ne 
s’en éloignent en le dépassant, on en 
s’écartant à droite ou à gauche, il faut 
qu’il se fasse aider par des chiens. 

Il les place autour du troupeau, on il 
les y envoie pour y faire rentrer les 
bêtes qui vont trop vite en avant, qui 
restent en arrière ou qui s’en écaj^ht 
à droite ou à gauche. 

D. Comment un berger peut-il faire 
exécuter ces diffiôrentes manœuvres 
par ses chiens? 

R. Il faut qu’il les dresM de jeu- 
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liesse, et qu'il les acèoatame à sa yoix. 
Le chien part à chaque signe, et va en 
avant du troupeau pour l’arrêter, en 
arrière pour le faire avancer, sur les 
cÂtés pour l’empêcher de s’écarter; il 
reste dans son poste, ou il revient au 
berger, suivant les signes qu’il entend. 

D. Que faut-il faire pour dresser un 
chien de berger. 

R. Il faut apprendre an chien à s’ar 
rèter, à se coucher, à aboyer, à cesser 
d’aboyer, à se tenir à côté du troupeau, 
à en faire le tour, et & saisir un mouton 
par l’oreille au commandement que le 
berger lui fait de la voix ou de la main. 

D. Comment apprend-on à on chien 
à s’arrêter ou à se coucher suivant la 
volonté du berger T 

R. En prononçant le mot wréte, on 
préMnte au chien un morceau de pain 
ou d'antre aliment qui le fait arrêter, 
ou on l’arrête de force; en répétant 
cette manœuvre, on l’accoutume k s’ar¬ 
rêter à la voix du berger. 

Pour dresser un chien à se coucher 
lorsqu’on le voudra, il faut le caresser 
lorsqu’il s'est couché de lui-même, ou 
après l’avoir fait coucher de force en le 
prenant par les jambes, et prononcer 
le mot cwdte; s’il veut se relever trop 
tôt, on le frappe pour le faire rester. 
Lorsqu'il est tranquille, on lui donne à 
manger, et on parvient à se faire obéir 
en prononçant le mot couche. 

D. Gomment fhit-on aboyer un chien 
lorsqu’on le veut, et comment l’empè- 
che-t-on d’aboyer? 

R. On imite l’aboiement du chien, en 
lui montrant on morceau de pain, qu'on 
lui donne lorsqu’il a aboyé; ensuite on 
prononce le mot aboie; on l’accoutume 
aussi à cesser d’aboyer, lorsqu’on pro¬ 
nonce le mot paix-là. On menace le 
chien et on le châtie lorsqu’il n’obéit 

f >as ; on le caresse et on le récompense 
orsqu’il a obéi. 

D. À quel âge faut-il dresser les 
chiens de berger? 

R. On commence à dresser les chiens 
à l’âge de six mois, s’ils ont été bien 
nourris et s’ils sont forts ; mais s’ils ont 
peu de force, il faut attendre qu’ils 
aient neuf mois. 

D. Comment apprend-on à un chien 
à faire letour du troupeau, à le côtoyer, 
à marcher en ayant, à revenir sur ses 
pas et à rester en place ? 

R. Pour apprendre à un chien à tour- 
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ner autour du troupeau, il fhut jeter 
en avant du chien une pierre pour le 
faire courir après, et la Jeter succes¬ 
sivement de place en place jusqu’à ce 
qu’on ait fait, avec le chien, le tour du 
troupeau, toqjours en prononçant le 
mot tourne. 

C’est aussi en jetant une pierre en 
avant, et ensuite en arrière, que l’on 
dresse le chien à cotoyer le troupeau, 
en prononçant le mot càtoie; on dit va 
pour le faire aller en avant; reviens, 
pour le faire revenir, et arrête pour le 
faire rester en place; on emploiera 
d’autres mots pour faire obéir les chiens 
dans les pays où les bergers auront un 
autre langage. 

D. Gomment apprend-on à un chien 
à saisir un mouton par l’oreille, pour 
le ramener quand il s’égare, ou pour 
l’arrêter au milieu du troupeau, en at¬ 
tendant le berger? 

R. On fait tourner le chien autour 
d’un mouton qui est seul dans un en¬ 
clos, ensuite on met l’oreille du mou¬ 
ton dans la gueule du chien, pour l'ac- 
(mutuiner à saisir le mouton par 
l’oreille, ou on attache un morceau de 
pain à l'oreille du mouton qui est au 
milieu d’un troupeau; alors on anime 
le chien à courir à l’oreille du mouton; 
il s’accoutume ainsi à le saisir. 

Par cette manœuvre, on apprenc^ au 
chien à arrêter le mouton que le ber¬ 
ger lui montrera dans un truuimau. 

Les chiens peuvent au<si aiT.-tor les 
moutons en les saisissant avec la 
gueule par une jambe de devant ou par 
une jambe de derrière au-dessus du 
jarret; mais ce dernier moyen n’est 
pas sans inconvénient; souvent le jar¬ 
ret reste engourdi, et le mouton boite 
pendant quelque temps. 

D. Comment le chien fait-il obéir le 
troupeau ? 

R. En courant dessus, il fait fuir de¬ 
vant lui les premières bêtes qu’il ren¬ 
contre, et de proche en proche, tout le 
troupeau prend la même route, si le 
chien continue de le presser. Lors¬ 
qu’une bête n’obéit pas assez vite à son 
gré, il l’approche et la menace de la 
voix. 

D. Lorsqu’un chien est bien instruit 
ne peut-il pas en instruire un antre ? 

R. Il faut moins de temps et de peine 
pour Instruire un jeune cliien, lorsqu’il 
en voit un qui sait conduire le trou- 
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peau ; le Jeune chien veut prendre les 
mêmes allures, mais 11 se trompe sou¬ 
vent; il ne serait peut-être jamais bien 
instruit si le berger ne lui apprenait 
pas les choses que l’exemple de l’autre 
chien ne peut lui faire comprendre. 

ï). Quels chiens faut-il prendre pour 
le service des troupeaux et combien en 
faut-il! 

Tous les chiens alertes et dociles 
sont bons pour être dressés au service 
des troupeaux. 

On appelle chiens de race ceux dont 
le père et la mère sont bien exercés à 
conduire les troupeaux: on croit que les 
chiens de race deviennent plus facile¬ 
ment que les autres de bons chiens de 
berger. 

Dans les cantons où les terres expo¬ 
sées aux dégâts des moutons ne se 
rencontrent que rarement, un seul 
chien suffit j^our cent moutons ; mais 
lorsque ces terres sont près les unes 
des autres, et que le troupeau en ap¬ 
proche souvent, il faut deux chiens et 
même trois ou quatre, parce que deux 
ne pourraient pas résister toute la 
journée, ou pendant plusieurs jours de 
suite, aux courses presque continuelles 
qu'ils sont obligésde faire pour détour¬ 
ner les moutons qui s’approchent des 
terres défendues. 

Il faut donc avoir assez de chiens 
ourles relayeret leur donner le temps 
e se reposer lorsqu’ils sont trop fati¬ 
gués. 

Dans les cantons où les loups sont 
à craindre, il faut que les chiens des 
bergers soient assez forts pour leur 
résister, et assez aguerris pour leur 
donner la chasse. 

Les chiens bien Mrnis de poils sup¬ 
portent mieux le froid et la pluie que 
les autres. 

D. Quelle race de chiens préfère-t- 
on dans les cantons où les loups sont 
à craindre! 

R. La race des chiens que l’on ap¬ 
pelle chiens de berger, parce que ce sont 
ceux que l’on emploie le plus commu¬ 
nément pour le service des troupeaux; 
ils sont naturellement fort actifs et on 
les rend aisément très-dociles. 

On peut aussi dresser des chiens de 
toute autre race. 

D. Quelle est la meilleure race de 
chiens pour la garde des troupeaux 
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dans les cantons^ où les loups sont à 
craindre ! 

R. Celle des mâtins. 

Ces chiens sont fort courageux, mais 
il faut les armer d’un collier de fer hé¬ 
rissé de longues pointes, et les ani¬ 
mer contre le loup les premières fois 
qu’ils ont à le conibattre ou les mettre 
en compagnie avec d’autres chiens 
déjà aguerris. 

D. Quelle précaution faut-il prendre 
lorsqu’on est obligé d’employer un 
chien mal discipliné qui blesse les 
moutons. 

R. Il faut lui casser les deux dents 
canines, que l’on appelle les crochets, 
et qui entreraient profondément dans 
la chair du mouton, lorsqu’il le moi^ 
drait. > 

En Amérique, le chien de berger, à 
cause de la grande difficulté que sa 
position renferme, reçoit une éducation 
tout à mit spéciale. Il est fort ordinaire 
de rencontrer d’immenses troupeaux 
de moutons, qui, éloignés de 10 kilo¬ 
mètres des habitations, ne sont pas 
même accompagnés d’un berger et dont 
la garde est confiée à un ou deux 
chiens. 

Le système d’éducation consiste à 
séparer de bonne heure le jeune chien 
de sa mère, et à l’habituer au troupeau 
dont il aura la garde future. Trois ou 
quatre fois par jour, on fait téter le jeune 
animal à une brebis, puis on le dépose 
sur une couché de laine. 

Jamais on ne lui permet de commu¬ 
niquer avec un chien étranger ou avec 
les autres membres de sa famille. On 
lui pratique, en outre, la castration, de 
sorte que, arrivé à l’âge adulte, il a à 
peine le sentiment de l’existence de 
son espèce. Il résulte de cette éduca¬ 
tion que l’animal ne témoigne pas le 
moindre désir d’abandonner le trou-^ 
peau, et, de même qu’un chien défend 
son maître, il prend la défense des 
moutons menacés. 

Lorsqu’on s’approche d’un troupeau, 
le chien s’avance en aboyant, et à ce 
signal, tous les moutons se réunissent 
et s’abritent derrière lui. Cette espèce 
de chiens sait aussi très-bien ramener 
le soir, à une certaine heure, le trou¬ 
peau à la bergerie. 

Leur plus grand défaut, tant qu’ils 
sont jeunes, est de vouloir jouer aveu 
lev moutons et de ne laisser aucun r»- 
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pos à celui de leurs pauvres subordon¬ 
nés qui devient l’objet de leur passe- 
temps. Chaque jour, le chien de berger 
se rend à l’habitation de son maître, 
aflu d’y prendre sa ration de viande, et 
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conduisent à l’égard de l’étranger qui 
vient prendre sa part au gâteau de la 
façon la plus tyrannique, le moindre 
roquet le poursuit et cherche à le mor¬ 
dre. Mais du moment où il a rejoint 
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aussitôt qu’on la lui a donnée, il s’é¬ 
chappe la queue entre les jambes, 
comme s’il venait de commettre une 
action honteuse. 

Les autres chiens de la maison se 


son troupeau, il s’arrête, fait volte-face, 
et se met à aboyer, et les poursuivants 
décampent aussitôt. 

Les chiens sauvages se hasardent 
rarement, et seulement lorsqu’ils sont 
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exaspérés par la faim à attaquer ces 
fidèles bergers. 

Pourquoi les cultivateurs français ne 
dresseraient-ils pas ainsi leurs chiens? 

Enfin, la recette est donnée. 

La race des chiens de berger, con¬ 
servée sans mélange, remplit admira¬ 
blement la tâche qui lui est confiée ; 
elle possède toutes les aptitudes néces¬ 
saires. Le fermier devra donc s’attacher 
à éviter autant que possible tout croi¬ 
sement. 

Quelque qualité que possède un 
chien de berger, il faut cependant faire 
droit aux exigences de la position de 
la ferme. 

Si l’exploitation se trouve dans un 
pays de plaine, les chiens pourront être 
de petite taille; si, au contraire, elle se 
trouve dans un pays de montagne, on 
devra préférer les chiens de forte taille. 
Dans tous les cas il faudra leur garnir 
le cou d'un collier hérissé de pointes, 
car dans leurs batailles avec les loups 
ou les chiens errants, ils peuvent être 
mordus au cou; cette blessure est pres¬ 
que toujours mortelle. 

Avant d'en finir avec le chien de ber¬ 
ger, un bon conseil donné par M. La¬ 
vallée : 

< Le fermier, le père de famille ne 
doit pas permettre que l'on agace les 
chiens sous le prétexte de les rendre 
plus braves ou plus hardis. 

Il ne doit pas soufi'rir qu’on les fasse 
combattre contre des vaches ou des 
taureaux. 

Ce sont là des habitudes stupides qui 
rendent les chiens hargneux et féroces, 
qui convertissent en animaux furieux 
les vaches les plus douces ou les bœufs 
les plus patients. 

Il y a tout à perdre à aigrir le carac¬ 
tère de ces animaux. 

Qu’on laisse à ces conducteurs de 
bestiaux, plus brutes que les brutes 
qu’ils mènent, à ces valets de bouchers, 
plus stupides que les bœufs qu’ils abat¬ 
tent, la sotte gloriole d’avoir des chiens 
féroces, dangereux pour tous les étran¬ 
gers, et quelquefois pour eux-mêmes. 

Le bon cultivateur, lepere de famille 
raisonnable, doit vouloir que tout sur 
sa terre soit traité avec douceur; de 
cette manière, il n’aura pas de repro¬ 
che à se faire si quelque malheur vient 
ensanglanter ses étables. 

Les animaux qui ne sont point ahu- 
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' ris par de mauvais traitements, profl- 
1 tent mieux de la nourriture; et dans k 
douceur tout est bénéfice pour le fer¬ 
mier. » 

V 

Chiens de Gxrde et de Montagwb. 

' Les chiens de garde entrent encoré dans 
la classe des chiens d'utilité. Quelles 
sont les races qui peuvent être dési¬ 
gnées sous ce nom ? 

I Nous serions bien en peinede le dire, 

; car on peut choisir pour la garde d'une 
, maison, d’une propriété ou d'un appar¬ 
tement, entre ces nombreuses variétés 
qui s’échelonnent depuis le dogue à la 
gorge de basse taille, à la force hercu¬ 
léenne, j usqu'au roquet aux aboiements 
assourdissants. 

I Si le chien de berger reçoit beaucoup 
[ de soins, a besoin d’une bonne educa- 
I tion, le chien de garde, lui, se forme 
; tout seul. Comment? On ne sait; son 
merveilleux instinct, son intelligeace 
lui ont appris à faire respecter la pro¬ 
priété de son maître. Il sait par intui¬ 
tion, que tout ce qui est dans la mai¬ 
son, il doit le conserver : essayez d’en¬ 
lever une harde, un meuble, et vous le 
verrez défendre le bien de son maître 
avec acharnement; vous le tuerez, mais 
I il ne cédera pas. 

i BufFon a dit de lui : t II se conforme 
aux manières, aux mouvements, à tou- 
' tes les habitudes de ceux qui le com- 
' mandent; il prend le ton de la maison 
qu’il habite ; comme les autres domes¬ 
tiques, il estdédaigneux chez les grands 
et rustre à la campagne. Toujours em¬ 
pressé pour son maître et prévenant 
pour ses seuls amis, il ne fait aucune 
attention aux gens indiff^érents, et se 
déclare contre ceux qui, par état, ne 
sont faits que pour les importuner. 

' Il les connaît aux vêtements, à la 
voix, à leurs gestes, et les empêche 
d’approcher. Lorsqu’on lui a confié 
pendant la nuit, la garde de la maison, 
il devient plus fier, quelquefois féroce; 
il veille, fait la ronde ; il sent de loin 
les étrangers, et pour peu qu’ils s’ar¬ 
rêtent et tentent de franchir les bar- 
j rières, il s’élance, s’oppose, et, par des 
' aboiements réitérés, des efforts et des 
cris de colère, il donne l’alarme, aver¬ 
tit et combat. 

Aussi furieux contre les hommes de 
proie que contre les animaux carnas- 
1 siers, il se précipite sur eux, les blesse, 
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les déchire, leur ôte ce qu ils s effor¬ 
çaient d’enlever. » 

Cjinmentdolt-on choisir un bon chien 
de garde et quelles qualités doit-il pos¬ 
séder? 

A cette double et importante question, 
M. Lavallée répond : a C’est un préjugé 
de croire que le chien de garde doit être 
féroce. 

Il ne faut pas, sans doute, un animal 
qui se familiarise trop vite avec les 
étrangers; mais dans le jour, il suflfit 
que le chien, par ses aboiements, aver¬ 
tisse de l’approche des mendiants, des 
malfaiteurs, ou même de l’arrivée d’un 
étranger quelconque. 

Pendant la nuit, le chien le plus doux, 
pourvu qu’il soit doué d’intelligence 
leur montrera les dents et leur fera 
sentir l’empreinte de ses crocs. Ce qu’il 
faut demander surtout à un chien de 
garde c’est qu’il soit de bonne guette, 
qu’il n’aboie pas à tout propos et pour 
le moindre bruit. 

S’il est accoutumé à crier sans raison 
pour répondre aux hurlements qu’il 
entend dans le lointain, vous ne vous 
dérangerez plus lorsqu’il aboiera pour 
un motif sérieux, et alors il ne vous 
sert à rien. 

SI, confiant en sa force, comme les 
chiens de forte taille, il se contente de 
donner quelques coups de voix, il n’a¬ 
vertit pas suffisamment, il ne faut donc 
prendre ni un chien trop criard, ni un 
animal trop chiche de gueule : il faut, au¬ 
tant que possible, que votre chien de 
garde ne contracte pas l’habitude de 
courir au dehors, qu’il n’aille i)as man¬ 
ger les charognes abandonnées ; qu’il 
ne courre pas après les chiennes folles, 
car c’est précisément pendant ces mo¬ 
ments d’absence que les malfaiteurs 
s’introduiront chez vous. Les chiens, 
d'ailleurs, ne sont pas destinés seule¬ 
ment à rqpousser les mendiants et les 
voleurs; le chien de garde sert à éloi¬ 
gner les fouines, les renards, les loups, 
et tous ces animaux qui rôdent pendant 
l’obscurité. 

Il est bon de tenir les chiens de garde 
à l’attache une partie de la journée, afin 
que, dormant le Jour, ils se trouvent J 
mieux disposés à veiller pendant la | 
nuit. 

Lu chienne est généralement plus 
sédentaire que le mâle, mais si la pro¬ 
preté est assez importante, U est mieux 1 


[ encore d avoir un chien et une chienne, 
j II est plus difficile aux malfaiteurs 
* d’empoisonner deux animaux que d’en 
détruire un seul : la chienne ne se laisse 
jamais entraîner parades appâts aux¬ 
quels le mâle résiste difficilement. » 

Le mâtin est un type parfait du chien 
de garde ; c’est le chien de basse-cour, 
qui remplace quelquefois, et sans trop 
de desavantaire, le cliien de berger; on 
I peut aussi le dresser à la chasse; l’em- 
I ploi qu'il remplit le mieux c’est la garde 
I de la ferme. 

■ Voici la description que faitM. Gayot 
du mâtin ; a Tête forte, le plus souvent 
allongée, aplatie au .front; oreilles 
droites â la base et demi-pendantes 
i dans le reste de leur étendue; taille 
i longue assez grosse, sans être épaisse; 

' jambes longues, nerveuses, fortes; 
queue relevée en haut; pelage assez 
court sur le corps et plus long aux par¬ 
ties inférieures et à la queue; couleur 
ordinairement fauve, jaunâtre, avec des 
, rayures noirâtres, obliques, parallèles 
' entre elles, mais peu marquées et irré¬ 
gulièrement disposées sur les flancs; 
i d’autres individus blancs, gris, bruns 
J ou noirs uniformes. 

Quant à la longueur du corps, bien 
qu’on la dise être en moyenne de 1 mè¬ 
tre du bout du museau à l’origine de la 
queue, il est reel qu’elle ne se fixe 
point à cette mesure; je la vois tout 
au>si variable que le pelage et j’en dis 
autant de la hauteur qui, dans les pro¬ 
portions ordinaires, s’arrête au tiers de 
la longueur du corps, mesuré comme 
je viens de le dire. » 

Il est en effet, très-difficile de faire 
une description exacte du chien, car U 
change de couleur,-de formes, de lon¬ 
gueur, de hauteur, suivant les lieux où 
il habite. Aussi le mâtin breton n’est 
pas le même que le mâtin normand, le 
matin écossais n’est pas le môme que 
le mâtin de Saint-Domingue. 

Le mâtin n’est pas seulement utile 
pour la garde; c’est aussi an animal de 
trait. Harnaché avec soin et attelé à 
une voiture basse, il est capable d’un 
travail soutenu. Chez nous, ce mode 
d’attelage n’est plus guère employé; 
mais chez nos voisins les Belges, il pro¬ 
duit d’excellents résultats, surtout au 
profit des maraîchers des environs de 
Bruxelles. 

Sous le nom de diiem de mntayitc*, Oii 


I 
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désign* lea aoimaux qui, de forte taille, 
peorent aisément lutter avec les loups 
ou autres animaux sauvages. 

Peu aptes à conduire un troupeau, ils 
en sont les protecteurs. 

Gomme les chiens de bergers, ils se 
rapprochent du type des animaux sau¬ 
vages par leur tête allongée, leur mu¬ 
seau pointu ou leurs oreilles droites 
partiellement tombantes. 

Dans ce dernier cas, elles sont néan: 
moins de petite dimension, et n’attei¬ 
gnent jamais les proportions de celles 
des races plus domestiques, comme 
chez les dogues et les chiens de chasse. 

Leur pelage est dur, et souvent ils 
ont le poil long comme pour mieux ré¬ 
sister aux rigueurs des hautes régions 
qu’ils habitent. 

Dans presque tous les pays de mon¬ 
tagnes on en trouve de races diffé¬ 
rentes. 

Les plus remarquables sont le$ chiens 
des Pyrénées, ^i sont de grande taille ; 
leur poil est dur, assez long et fourni ; 
leurs oreilles sont tombantes et leur 
pelage blanc avec de grandes taches 
orange, ocre ou grises, surtout à la tête 
et au cou; leur queue est très-touffue. 

Les chiens des Alpes leur ressemblent, 
mais ont le poil plus long et les oreilles 
plus droites. 

Ceux des sont d’un blanc pur ; 

fls ont les formes plus légères et plus 
élégantes : leurs oreilles sont droites, 
mais un peu cassées du bout. 

Les troupeaux italiens de la compa- 
mie de Rome ont tonjouro une nom¬ 
breuse escorte de ces chiens. 

ns forent employés en France pour 
la chasse du loup, par le chevalier An¬ 
toine, porte-arquebuse de Louis XV, 
qui tua la terrible bête du Gévaudan. 

Les chiens du Mont Saint-Bernard tien¬ 
nent un rang important par suite des 
services qu'ils rendent aux voyageurs. 

L’espèce primitive, que les moines 
dressèrent d’abord an service du sanve- 
tagedansla neige, étaitun chien énorme, 
à pattes fortes et massives, à tête grosse 
et à babines pendantes, le pelage d’un 
Jaune ocre plus ou moins foncé et un 
peu court, quoique très-fourni. 

Par suite d’une épidémie, vers l’an 
1820, cette race disparut; un seul indi¬ 
vidu survécu, et les moines durent 
reconstituer leur race par des croise- 
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ments avec les chiens de Leositerç, nos 
analogue à celle des P)Ténée3. 

Les chiens qui accompagnaient autre¬ 
fois les troupeaux de la Camargue des¬ 
cendirent sans doute des races des Alpes 
et des Pyrénées. 

Leurs oreilles sont assez pointues, 
mais tombantes, et leur pelage blanc, 
presque laineux, était ondé et même 
frisé dans le jeune âge. i 

Ils avaient les yeux bleus, étaient bu 
sur pattes et avaient les doigts large¬ 
ment palmés. 

Dans l’Amérique du Sud, il y a plu¬ 
sieurs curieuses races de cûens de mon¬ 
tagne qui ont été introduites en Europe; 
elles se rapprochent de beaucoup du 
loup, et hurlent plutôt quelles n’aboient; 
on les emploie parfois au traînage. 

Le chien des Pyrénées, le seul qui soit 
fort répandu en France, mérite seul, 
pour cette raison que nous en parlions 
avec quelques détails. 

Le chien des Pyrénées, comme tons 
les chiens de montagne, n’est pas apte 
à conduire les troupeaux; son seul me 
est de les défendre contre les bêtes sau¬ 
vages et principalement contre les 
loups ; les chiens de berger ordinaires 
ne pourraient résister à leur ennemi et 
seraient vite hors de combat. Le chien 
des Pyrénées, lui, court sus au loup et 
le plus souvent est victorieux. 

Son éducation se fait seule; cepen¬ 
dant il est prudent, à l’âge de 6 ou 8 
mois de lui présenter un loup blessé, de 
l’exciter avec la voix à se jeter sur son 
ennemi et de le prendre à la gorge. 

Une seule fois cela suffit, le chien se 
rappellera. 

Ghiens d 0 Nord db l’Europb. Bien 
que ces races soientcomplétementétran- 
gères à notre pays, et qu’il en existe à 
peine quelques spécimens en France, 
nous croyons devoir dire quelque chose 
de chacun d’eux. 

Quelques services que puissent nous 
rendre nos chiens de berger ou de garde, 
ils ne nous seront jamais aussi utiles 
u’aux habitants des régions boréales 
ont ils sont en quelque sorte, l’unique 
moyen d’existence. , - 

LS chien des Esquimaux est la sonohé 
de cette race éminemment utile; On le 
retrouve dans plusieurs parties du globe, 
au Ganada, en Laponie, en Poméranie, 
au Kamstchatka, au Groênland, en Si¬ 
bérie, en Tartarie et en Islande. 
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I Cette race se distingue par les traits 
I caractéristiques suivants : la queue est 
I longue, fortement recourbée sur les 
1 reins, elle y forme presque un tour; le 
1 museau est pointu, la tête assez allon¬ 
gée ; les oreilles sont droites et raides 
I ainsi que le poil. 

J Le chien des Esquimaux proprement 
I dit, habile les régions du nord de l’Eu¬ 
rope et particulièrement dans la baie de 
I BafSn où les Esquimaux l’emploient au 
; traînage. 


I 



f i. Dente d*iin oUen d^in an. * t. Dente d^in ohien < 
I d*un ehien de 4 ane. — 5. Inciaivee à an 
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On ne sait comment ce peuple pour¬ 
rait subvenir à son existence s’il n’avait 
point ce précieux auxiliaire. 

En effet, le chien sert à traîner les 
Esquimaux à la chasse, et aussi à lancer 
le renne qu’il chasse admirablement, 
avec furie lorsqu’il l’a aperçu. Son 
régime est peu substantiel, il se nourrit 
de quelques restes de poisson qu’il ra¬ 
masse près de la butte de ses maîtres. 

A son apparence athlétique, on sent 
qu’il est capable et résistant; il est fort 
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de toutes parts, les parties antérieures 
sont grosses et trapues, larges et mus¬ 
culeuses à l’arrière, très-bien soutenues 
dans toute la ligne supérieure du corps. 
La poitrine ample, le poitrail large et la 
membrure solide. 

La tête est grosse et longue. 

Sa fourrure présente deux sortes de 
poils, l’une laineuse excessivement ser¬ 
rée, ondulée, très-fine, l’autre au con¬ 
traire soyeuse mais tres-clair-semée. 
De grandes zébrures, blanches, noires 
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ou grises, irrégulièrement disposées, 
telle est sa couleur. 

Sa taille est très-grande. 

Comme signe distinctif de la race, il 
a l’anus noir, et, sur chaque joue trois 
points noirs desquels s’échappent des 
poils très-raides. 

€ Les chiens du Groënland sont blancs, 
mais il s’en trouve cependant de noirs 
et d’un poil très-épais. 

Ils hurlent et grognent plutôt qu’ils 
n’aboient : ils sont blupiica et uu su 
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monf rent propres à aucune chasse. Oa 
s'en sert néanmoins pour tirer ties traî¬ 
neau t auxquels on les attelle aux nom¬ 
bre de quatre ou de six. Les Oroônlan- 
dais ui mangent la chair et se font des 
habits de leurs peaux 

Les chiens du Knmtsct dka sont gros¬ 
siers. rudes et demi sauvages comme 
leurs maîtres. Ils sont communément , 
noir;- ou blancs, peu agiles et plus vifs 
que 1 os chiens. i 

Ils mangent beaucoup de poisson. ! 
On les fait servir à tirer les traî¬ 
neau t. , O * 

On leur donne toute liberté pendant 
rété ; on ne les rassemble qu'au mois 
d’oct >bre pour les atteler, et pendant 
l’hiv 'r on les nourrit avec une espece 
de pite faite de poisson qu'on laisse 
ferm mter dans une fosse. 

On fait chauffer et presque cuire ce 
méla^qje avant de leur donner. » 

Büffon. 

c Iss chiens de Laponie, sont employés 
tutr dneau comme nétes de trait, comme 
gard ens et conducteurs de troupeaux. 
Ils Nont aux rennes domestiques ce 
qu’e^ t le chien de toucheur de bœufs aux 
bandes d’animaux de cette dernière es¬ 
pèce Ils sont de petite stature et de 
couleur brune, fourrés comme des 
ours; ils ont le museau long, fin et 
pointu comme le renard, ils sont obéis¬ 
sants et concentrés, parlant peu s’ils 
parlent, mais prompts à entendre le 
coup de sifflet du berger, qui les aver¬ 
tit quand, par hasard, ils n’ont pas vu 

_les premiers — que l’une des bêtes 

du troupeau s’écarte ou fait mine de 1 
suivre. Leur intelligence est développée j 
à l'égal de tout autre chien de pasteur. ^ 
Dans la hutte, ils sont serviables et | 
doux aux enfants comme la nourrice la j 
plus lendre à laquelle ils viennent vo¬ 
lontiers en aide. 

On .es voit alors, gravement accrou¬ 
pis, ui’.e patte posée sur leberceau, impri¬ 
mant ^ celui-ci une oscillation lente et 
ménagée, surveillant avec sollicitude le 
sommiil du cher nourrisson, accélérant 
. le mouvement lorsqu’il vient à s’agiter 
ou à crier dans sa couche, ou 1 aban¬ 
donnant à l’immobilité du repos quand 
le sommeil s’est profondément emparé 
de l’enfant. » E. Qayot. 

Les I hiens de Sibérie présentent moins 
d’uniformité que les races des Esqui¬ 
maux, ils sont un peu moins forts que 


ces derniers. Ils sont employés au tirage 
des traîneaux légers et surtout pour 
ceux employés au service de la poste. 

« Le chien de Sibérie, dit M. Oayot. 
est représentant en Europe, dans le 
chien de la Poméranie et dans le loultu 
d'Alsace qui en dérive. 

Il est aujourd’hui beaucoup moins 
répandu qu’il ne l’a été parmi nous. 

C’est le chien de garde des Impé¬ 
riales, des diligences et des voitures 
de roulage. 

On se rappelle avec quelle bruyante 
vigilance il les défend en l’absence du 
conducteur ou du charretier. 

Toujours debout, attentif et rageur, 
il se campe fièrement à l’avant et au 
plus haut de l’équipage. Il s’y trouve 
chez lui, à l’aise ; il s’y plaît plus qu’en 
tout autre lieu. 

Il est trés-apprécié en Angleterre, 
où on le cultive avec une certaine pré¬ 
dilection, et où, par suite, il en vient 
j de fort jolis. 

I II y en a beaucoup aussi en Hollande 
' sur les bateaux qui naviguent sur les 
! canaux. On le voit avec tous les ca¬ 
mionneurs dont il défend ou garde le 
j chargement pendant les allées et ve¬ 
nues forcées des employés ou des fac¬ 
teurs préposés au service du camion¬ 
nage dans les grandes administrations 
privées. 

C’est encore à la même classe des 
chiens qu’appartiennent, croyons-nous, 
les chiens comestibles particuliers à di¬ 
verses contrées, ceux qui deviennent 
le régal par excellence des nègres; 
ceux que les sauvages du Canada 
préfèrent môme au mouton et à la 
chèvre; ceux enfin qu’on élève, en 
Chine, comme animaux de consomma¬ 
tion, race à part et distincte du cbien 
chinois qu’on ne mange pas. 

Le chien come.stible de la Chine a le 
plus ordinairement le pelage d’un ronge 
vif ou orange ; son corps est souple et 
développé, mais bas sur pattes. » 

I Le chien de Terre-Neuve mérite, Im 
' aussi, d’ètre classé parmi les chiens 
d’utilité. , 

On pourrait presque dire qull esi 
amphibie tellement il aime leau, se 
plaît à y patauger, cherchant les épaves 
qui nagent à sa surface. 

I On emploie à Terre-Neuve les chiens 
I au charriage des bois, et, pendant 1« 
saison de la pèche, qui est pour eux u 
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morte saison, on les laisse errer au 
hasard autour des villages et chercher 
leur nourriture comme ils peuvent. 

<■ L'espèce primitive, dit Pichot, est 
toute noire, d’un poil plutôt ondé que 
frisé, petite de taille, un peu longue 
de corps et basse sur pattes. 

C’est par des croisements avec des 
chiens de montagne qu’on a obtenu la 
grande variété de Terre-Neuve blancs 
et noirs, si connue chez nous. 

En Angleterre, l'espèce typique noire 
est assez commune et la plus estimée. 

Les Terre-Neuve sont de véritables 
chiens d’eau ; les doigts de leurs pattes 
sont largement palmés, et leur précieux 
talent de natation les a rendus souvent 
utiles dans les sauvetages. 

Il y a des chiens de Terre-Neuve à poil 
ras; îls sont tout noirs, un peu bas sur 
pattes et longs de corps. Cette variété 
est rare et peu connue en Europe. 

Les chiens du Labrador ont un pelage 
5 plus laineux et plus bouclé que celui 
du Terre-Neuve; leur taille est beau- 
ÿ coup plus grande et leur couleur est un 
mélange de gris et de brun doré. » 

Des dogues et des boule-dogues. 
; La race des boule-dogues forme, nous 
ÿ, dit M. Gayot, le pendant c de celle des 
mâtins. » 

< Tête grosse, large dit Gayot; front 
aplati; oreilles pendantes à l’extrémité; 
yeux ronds, sanglants; regard terrible, 
j, menaçant ; museau gros, cerveau plat ; 
nez retroussé ; lèvres épaisses, pendan¬ 
tes ; mâchoire Inférieure plus longue que 
celle de dessus, dispositions donnant à 
l’animal une grande facilité pour re¬ 
tenir entre les dents l’objet qu’elles 
e ont saisi ; cou épais et court ; jambes 
^ courtes, épaisses ; corps allongé ; queue 
' relevée, repliée en avant par le bout ; poil 

^\ presque ras sur tout le corps, excepté 
sur le derrière des cuisses et la queue 
où il est un. peu long; lèvres, bout du 
^ museau, face externe des oreilles, noirs 
et tout le restant du corps de couleur 
fauve pâle ; narines souvent séparées 
par une fente ; longueur moyenne de la 
tête et du corps, 0”82 ; hauteur moyenne 
du corps ou train de derrière, 0"'45; 
intelligence bornée et la dent cruelle. 

En effet, semblable aux méchants, 
dont la langue est venimeuse, le dogue, 
quand il tient, emporte la pièce; il 
mord et ne démord jamais. 
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C’est, dans toute la force du orme 
un vilain monsieur. 

Au demeurant, il est fort et Ct>ura- 
' geux, peu sociable bien que susceptible 
j d’un certain attachement pour son 
j maître. On l’élève pour la garde des 
maisons, et l’on en a souvent dressé 
pour les combats d’animaux. Il \ ex¬ 
celle, s’y échauffe et y va de sî bon 
coeur qu’il arrive droit et vite à la féro¬ 
cité. 

Il n’est pas toujours facile de le ré¬ 
duire à l’obéissance; il est rancunier 
et se souvient avec colère des châti¬ 
ments qu’oB lui a iniliges. 11 devient 
souvent alors dangereux non- seule¬ 
ment pour les étrangers, mais pi mr les 
habitués du logis et même pour le 
maître. > 

Comme pour les chiens de mo itagne 
il y a de nombreuses variétés I tcales. 

Les plus beaux dogues et les plus 
célèbres sont iieut-être les dogues an- 
glais qui furent probablement importés 
par les Celtes dans le nord-est de l’An- 
gleterre, et les Romains en faisaient 
venir beaucoup pour leurs combats du 
i cirque. 

j Ils ont aujourd’hui un pelage l'auve, 

I uniforme, à manteau noir. En F ance 
il y a plusieurs belles variétés d«* do- 
I gués : celle de Bordeaux, de grande 
I taille, est bien connue; sa robe est 
blanche, blanche et noire ou fauve 
bringé. 

Les dogues d'Espagne sont plus pt>tits. 
On les emploie pour chasser le ^an- 
I glier et pour exciter les taureaux iians 
' les combats du cirque. 

Les dogues espagnols sont, sans 
doute, l’origine des dogues de l’âmé- 
rique du Sud, et notamment de ceu t de 
Cuba qui ont été beaucoup croisés avec 
les blood hounds afin de former une v ace 
employée avec un cruel succès i la 
poursuite des nègres fugitifs. 

Il ne faut pas terminer ce paragra phe 
sans parler du mastiff'du Tibet si céb'bre 
par son. manteau aux longs poils n ûrs 
et touffus qui ressemble plutôt à me 
j fourrure; sa physionomie n’est ien 
moins que rassurante ; il a le front 
haut, les oreilles sont petites, pla es, 

I étroites et tombantes; un pli de la 
i peau couvre une partie de l’œil, ce qui 
lui donne un air sombre et méchant 

Son nez est gros et camard. 

Le boule-dogue, lui, a été fort déctié. 



1311 


GHI 


CHI 


mais c’est, suivant nous, fort 'à tort. 

M. Pierre Pichot dit de lui : « Si 
leur caractère est triste et morose, ils 
ont autant d’allection pour leur maître 
que n'importe quel autre chien, et leur 
intelligence est aussi développée que 
celle de toute autre race. 

C’est d’ailleurs une race pure dans 
laquelle on trouve toutes les qualités 
d’un très-haut rang et entre toutes une 
audace inouïe, un courage à toute 
épr^ve. 

Aucun chien n’endure aussi facile¬ 
ment que lui la fatigue et, dans ses 
combats avec les renards, les blaireaux 
ou tout autre adversaire, il semble in¬ 
sensible à la douleur. 

En un mot, rien ne le rebute ou ne 
le décourage. 

Le bull-dogue est une mâchoire 
vivante construite pour mordre et ne 
point lâcher. 

C’est cette disposition qu’on a le plus 
cherché à développer en lui, et afin 
que l’animal, ayant une fois saisi sa 
proie, puisse respirer à son aise; on a 
fini par reporter le nez complètement 
en arrière. Quelle encolure de taureau ! 
quels muscles pour fixer cette tête 
puissante au reste de l’animal 1 quelle 
largeur de gueule ! et quel rempart de 
dents ! 

La poitrine est large et profonde, le 
rein court et bien musclé ; les membres 
sont fins, admirablement articulés, et 
le front, tantôt d’une finesse extrême, 
tantôt par une de ces difformités héré¬ 
ditaires, réduit à un simple tronçon de 
vertèbres aplaties et déformées. » 

Le bull-dog est surtout important 
pour les croisements, on obtient ainsi 
de magnifiques chasseurs pour les re¬ 
nards et les blaireaux. 

Le bull-dog se divise en une foule de 
variétés qui se distinguent entre elles 
seulement par la grosseur, il n’est pas 
rare d’en rencontrer qui ne pèsent pas 
plus de quatre kilogrammes. 

Du TERRIER ET DU BULL-TEARIER. 

On appelle terriers une race de chiens 
de petite taille destinés à attaquer les 
bêtes sauvages dans leurs terriers. 

Ils sont de très-petite taille (beau¬ 
coup n’atteignent pas le poids de quatre 
kilogrammes), robustes, musculeux; le 
museau est un peu court et fort; les 
oreilles sont petites, droites ou à demi- 
pendantes ; les jambes sont assez 
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courtes. Il est hardi, entreprenant, 
courageux, mais il possède plus d’af¬ 
fection pour son état que pour son 
maître. 

On distingue deux races principales 
de terriers : les terriers à poil ras et 
les terriers à long poil. 

Les variétés des terriers à poil long 
sont plus nombreuses que celles à poil 
ras. Pour les formes, ils ressemblent à 
ceux-ci, et, comme eux, sont d’excel¬ 
lents destructeurs de vermine. Les 
petits terriers griffons à deux nez sont 
généralement blancs avec les yeui 
bleus. 

« Les terriers d"Écosse présentent deux 
variétés, l’une à poil rude, générale¬ 
ment gris ou rouge, qui fournit le plus 
souvent des petits chiens de luxe; 
l’autre basse sur pattes, longue de 
corps et revêtue d’un pelage long et 
épais. 

De cette dernière variété se rappro¬ 
chent les terriers de Vile de Skye; ils sont 
beaucoup plus longs de corps; ce sont 
de véritables bassets à long poil ; mais 
leurs oreilles sont grandes et droites. 
Ces chiens sont spécialement employés 
en Angleterre pour la chasse du lapin, 
et sont aussi, le terrier d’Ecosse sur¬ 
tout, d’excellents destimcteurs d’ani¬ 
maux nuisibles. 

Les Dandy-Dinmont sont une race par¬ 
ticulière à l’Ecosse, mais devenue au¬ 
jourd’hui très-rare. Leur,couleur est 
gris-poivre et sel ou fauve. Leur poil 
est long et dur; ils sont très-bas sur 
pattes. > Richardson. 

« Parmi les terriers à poil ras on cite 
comme plus remarquables les terriers à 
renard anglais, ils sont ordinairement 
blanc et fauve, et accompagnent les 
meutes les jours de chasse au renard. 

On cite aussi les terriers noir et feu, 
qui se montrent très-ardents à la des¬ 
truction des rats. » E. Gatot. 

Le bull-terrier, lui, a la tête d’un dogue 
et le corps d’un terrier; c’est un chas¬ 
seur alerte, habile, entreprenant, dur 
au mal, plus courageux que gros et ne 
lâchant jamais sa victime lorsqu’il l’a 
saisie. 

La destruction de la vermine est sa 
spécialité, ici il excelle, mais ne lui 
demandez rien autre. 

Du DANOIS. Nous allons terminer ce 
chapitre des chiens d’utilité en parlant, 
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du grand danois qui mérite bien quel¬ 
ques mots. 

Le danois est de très-forte taille ; on 
en a vu qui étaient ausa gros qu’un 
âne ; à une grande force, « il joint une 
réelle élégance de formes ; il est solide¬ 
ment charpenté, fortement musclé, de 
caractère doux et enjoué. 

Sa physionomie plaît; mais son mu¬ 
seau est plus fin que gros, ses yeux ont 
le regard hou; ses oreilles sont courtes 
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et certains auteurs prétendent qu’elle 
est orientale; par la ressemblance du 
danois avec quelques chiens à pelage 
marbré que l’on retrouvent sur les m^ 
numents. » Hamilton Smith, 

»ES CHIEIVS DE CHASSE. 

, chasse devant être pa- 

blié à la fin de 1 Encyclopédie, n/.us 
ne nous occuperons pas aiyourd'oui 



Chiens du Mont Saint-Bernard 


i 


et un peu pendantes ; sa robe est ordi¬ 
nairement d’un blanc bleuâtre tacheté 
et pointillé de noir. Il est vif, alerte, 
bon gardien et hardi chasseur, atta¬ 
quant bravement l’ours et l’élan; il est 
surtout répandu en Danemark, en 
Russie et dans le nord de l’Allemagne. » 

E. Gayot. 

c Le Dalmatian était autrefois très- 
connu et fort à la mode en France ; au- 
aiyourd’hui il a presque disparu de 
notre pays; son origine est obscure. 


des chiens de chasse; notre article sera 
mieux à sa place dans ce manuel du 
chasseur. 

DES CHIEIVS DE liUXE. 

Les chiens de luxe ne sont pas une 
race primitive mais simplement un 
diminutif de nos grandes races. 

« Les petits lévriers, dit M. Gayot, se 
sont beaucoup propagés depuis quel* 
ques années. 
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La levrette d'Italie tient manifeste- | 
ment le haut du jiavé. Klle est essen- ] 
tiellement aristocratique, Irès-distin- , 
guee de formes, d’allures et de ma¬ 
nière : fine, légère, de petite taille, 
délicate au physique et au moral, elle . 
n’aime ni la pluie, ni le vent, ni la 
poussière ; il lui faut un vrai temps de 
demoiselle. 

C’est la sensitive de l’espèce. 

Trop de soleil la grillerait sûrement; 
on ne l’y expose qu’à bon escient, 
mais on la protège soigneusement con¬ 
tre l’humidité. 

Béte essentiellement barométrique, 
elle réclame des vêtements chauds et i 
fourrés. i 

La robe de la levrette italienne est 
en général d’une seule couleur : le 
poil fauve, doré ou gris de souris, est 
le plus recherché ; il y en a de blan¬ 
ches, elles sont rares et un peu pré-- 
cieusesde leur nature; il en est aussi 
de couleur Isabelle claire, fond uni ; 
mais quelquefois le pelage est varié de ^ 
ces deux couleurs. * 

Une variété curieuse est celle du 
chien race de Chine. Ce dernier a la 
peau satinée et complètement dépour¬ 
vue de poils. 

Le dessus de la tête, la nuque et les 
oreilles sont couverts, cependant, de 
longues soies roides, noires et blan¬ 
ches. 

La queue se termine par une touffe 
ds mêmes crins. 

Le lévrier turc appartient à cette 
classe. 

Le groupe des épagneule est très- 
nombreux ; les variétés sont diverses, j 
outre le king'e-charlee, le hleinhem, très- 
connus en France, on trouve l’cpa- 
gneul chinois noir, Vépagneul chinois 
blanc, les épagneuls du Japon et de Chine. 
ces deux variétés à jambes courtes, Ve- 
pagneul écossais et le petit épagneul an¬ 
glais. 

f Les king’s-charles prennent leur nom 
de Charles II d’Angleterre. Ils ont le 
museau très-court et la tête remarqua¬ 
blement ronde; l’œil est proéminent, 
les oreilles tombantes et couvertes de 
longs poils soyeux et légèrement on¬ 
des, traînant jusqu’à terre, leurs pattes 
même en sont abondamment fournies; 
enfin ils doivent être noirs, marqués 
de feu aux yeux et aux pattes. 

11 y en a une variété noire et blanche, 


plus grosse, mais moins ei>timéu que la 
noire. 

L’épagneul est doux, tendre, plein 
d’attachement ; lorsqu’il a perdu celui 
auquel il avait voué toute son affection, 
il reporte sur la personne chérie par 
son ancien maître tout son amour. 

Le Bleinheim a à peu près les mêmes 
formes que le king’s-charles ; mais son 
pelage, légèrement ondé, est blanc, 
marqué de taches orange foncé. 

En Chine, on a trouvé deux races de 
petits épagneuls de luxe, très-remar¬ 
quables par la longueur de leur corps, 
la brièveté de leurs pattes et le peu de 
longueur de leur museau; ils ont, en 
outre, la queue fortement recourbée 
sur le dos et formant presque un tour 
complet. 

La plus grande variété est d’un blanc 
jaunâtre; l’autre, beaucoup plus petite, 
est blanche et noire. » 

Le bichon de Malte appartient à nna 
vieille noblesse ; il a le corps assez long, 
la tête ronde, les oreilles tombantes, 
de longues soies d'un blanc pur ou jau¬ 
nâtre; la queue fortement recourbée 
sur le dos et garnie de même. 

Le havanais est proche parent do bi¬ 
chon de Malte; il a les mêmes poils 
soyeux et la robe de même couleur. Le 
havanais, malheureusement, ne ré¬ 
siste pas longtemps aux rigueurs de 
notre climat. 

Les bichons du Pérou ont le poil 
moins soyeux et la toison moins épaisse 
que les havanais. 

Les biclions des Baléares ont le poil 
frisé en boucles et laineux, avec une 
queue recourbée sur le dos. 

Dans cette variété, on trouve aussi 
le chien lion qui devient chaque jour 
plus rare. 

Son pelage est très-fourni sur la 
tête et sur le cou, ras sur le reste du 
corps. 

Un bouquet de poils orne le bout de 
sa queue. 

Les terriers noirset feu, blancs, jaunes, 
noirs, dont le poids n est pas supérieur 
à 2 kilog., sont aussi considérés comme 
chiens d’appartement. 

Ils n’offrent rien ne remarquable, ils 
sont tout simplement les diminutifs des 
terriers ordinaires. 

Le petit rattier d’Angleterre ressem¬ 
ble beaucoup au terrier noir feu ; son 





crâne est plus rond et ses yeux plus 
proéminents. 

Parmi les chien s d’appartement, nous 
avons encore à parler du carlin oa pug 
qui lutautrefoistrèsàlainode, mais 
qui est aujourd’hui fort abandonné. 

« 11 a, dit M. Gayot, la tête toute ronde, 
le front haut, le museau court et sou¬ 
vent le nez rejeté en arrière. 

Son pelage est de couleur café au 
lait ou Isabelle, et il a toute la ligure, 
jusqu’aux yeux, d’un noir foncé qui se 
termine brusquement. 

C’est ce que l’on appelle le masque. 

La queue est fortement recourbée en 
anneau sur un des côtés de l’arrière- 
train et non sur le dos. Sa taille est pe¬ 
tite, il est un peu bas sur pattes. Les 
oreilles sont demi-tombantes, mais on 
a l’habitude de les coujier au ras de la 
tête. L’animai est court; ses propor¬ 
tions sont mal harmonisées, son allure 
est disgracieuse : total, laid—très-laid 
du museau à la queue. 

Il est criard, sans intelligence ni at¬ 
tachement, il rachète tout cela par un 
autre agrément : il a l’halelne forte; il 
répand par tous les pores une odeur 
%uis generis, des exhalaisons malsaines, 
fit sans retenue des vapeurs. » 

■•Il faut encore citer le chien d'Alir-ante 
qui ressemble beaucoup au carlin, le 
flhien de Burgos, issu de l’épagneul et 
(dubasset, les chiens bouffes qui ont pour 
jancôlres le grand épagneul et le barbet, 
ie roquet, ûls du dogüin et du petit da- 
tiois. 

11 y a encore toute la pléiade des 
(Chiens de rues qui ont une des parti- 
(Cularités de chaque race sans ressem- 
Ibler à aucune, ils sont impossibles à 
<$Jlaa.aer : nous n’en parlerons donc pas. 

ms i/ÉiafVjiisu uu €iiu:.vi. 

De tous nos animaux domestiques, le 
chien est peut-être le seul dont on ne 
s’occupe pas. excepté chez quelques 
grands éleveurs, au point de vue de la 
reproduction. 

Sans qu’on s’en occupe, et souvent 
même sans (ju’on le désire, la chienne 
devient grosse et donne le jour à une 
nombreuse famille que certuines gens 
s’empressent de détruire; pour (^eux- 
là il n’est pas besoin de connaître les 
dill'erents modes d’élevage; d'autres, 
au contraire, soignent avec soin, s’oc- * 


cupent de perfectionner les races: c’esl 
pour ceux-là que nous écrivons. 

Le chien commencé à être pubère en¬ 
tre le huitième et le dixième mois; 
mais il ne faut pas permettre à cet âge 
l’accouplement; les animaux arrivés à 
leur complet développement doivent 
seuls être employés pour la reproduc¬ 
tion. 

Les petites races étant plus précoces 
que les grandes, il faut donc prendre 
cette base : un an pour les petits, deux 
ans pour les grands et dix-huit mois 
pour les intermediaires. 

La chienne montre ses dispositions 
naturelles à un accouplement par cet 
état d'excitation ai)pelé chaleur ou folie. 

« La chaleur, dit Buttoli, dure dix, 
douze et quelquefois quinze jours; elle 
se marque par des signes extérieurs ; 
les parties de la génération sont hu¬ 
mides, gonHees et proéminentes au de¬ 
hors. Il y a un petit écoulement de 
sang tant que cette ardeur dure, et cet 
écoulement, aussi bien que le gonfle¬ 
ment de la vulve, commence quelques 
jours avant l’accouplement. Le mâle 
sent de loin la femelle dans cet état, et 
la recherche; mais ordinalhement elle 
ne se livre que six ou sept jours après 
qu’elle a commencé à entrer en cha¬ 
leur. On a reconnu qu’un seul accou¬ 
plement sufiit pour qu elles conçoivent, 
même en grand nombre. 

Cependant, lorsqu'on la laisse eh li¬ 
berté. elle s’accouple plusieurs fois par 
jour avec tous les chiens qui se présen¬ 
tent. On observe seulement que, lors¬ 
qu’elle peut choisir, elle pbefere tou¬ 
jours ceux de la plus grosse et de la 
plus grande taille, quelque laid et dis- 
proi)ortionnés qu’ils puissent être : 
aussi arrive-t-il assez souvent que de 
petites chiennes, qui ont reçu des mâ¬ 
tins périssent en nisant leurs petits. » 

Lorsque le fait de la génération a eu 
lieu, les chiens, malgré leur volonté, 
no peuvent se quitter, dans ce cas, il 
est inhumain et souvent dangereux de 
les y forcer par la violence : il peut en 
résulter les plus graves accidents. 

Des avis très-contraires ont été émis 
par plusieurs éléveurs sur la (fuestion 
de savoir si l’un devait perm tire à la 
chienn. dt. satisfaire la loi (b; .1 na¬ 
ture; quelque» auteur» prêt nient 
qu’elles peuvent devenir earugees : 

ftsssi Iqjg j! §9t évldeitl ^ue 
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les priver da mal peut les rendre très- 
malades. 

Pour le régime que l’on doit faire 
suivre À une chienne pleine, Robinson 
dit : « Quand il est positivement établi 
qu’une lice est pleine, l’exercice qu'on 
lui fait prendre doit être accru jusqu’à 
la sixième semaine, et pris régulière¬ 
ment chaque jour en évitant soigneuse¬ 
ment tout effort violent, soit en galo¬ 
pant, soit en sautant. Une chienne de 
valeur est souvent conduite en laisse 
pendant la dernière semaine; de quel¬ 
que façon que ce soit, il faut qu’elle 
fasse de l’exercice jusqu’au dernier mo¬ 
ment ; on évitera de cette manière la 
nécessité de recourir aux médecines. 

Pendant les dernières semaines, la 
nourrilare doit être réglée selon la con¬ 
dition de l’animal ; elle doit être aug¬ 
mentée s’il est trop maigre, diminuée 
s’il est trop gras, son état doit être 
compatible avec une santé parfaite et 
ne tendre ni vers l’épuisement ni vers 
réchauffement ; un embonpoint exces¬ 
sif rend plus difficile la naissance des 
petits, et très-souvent nuit à la sécré¬ 
tion du lait; dans ce dernier cas la fiè¬ 
vre de lait est rendue plus grave. Pen¬ 
dant la dernière semaine, il vaut 
mieux séparer la lice des autres 
chiens; à cette époque, elle est agitée 
et cherche instinctivement une place 
pour mettre bas ; si on l’empéche d’oc¬ 
cuper un coin qu’elle parait désirer, 
elle est inquiète. La nourriture doit 
être alors très-humide et se composer 
principalement de bouillon, ou de pain 
et de lait auxquels on sjoute de la fa¬ 
rine d’avoine quand l’état des entrailles 
l’exige. 

La meilleure manière de préparer à 
la lice une place pour y mettre bas est 
de clouer un morceau de vieux tapis 
dans le coin d’un plancher bien uni, ou 
sur une porte ou autre pièce de bois 
élevée à quelques pouces du sol. Si la 
femelle occupe ordinairement un che¬ 
nil de bois, on peut l’y laisser; elle s’y 
trouvera mieux que partout ailleurs; 
mais si quelque accident survenait, 
soit à la mère, soit aux petits, il serait 
difficile d’arriver à elle, et pour ce mo¬ 
tif une autre place est préférable. Une 
pièce de bois, grande ou petite, selon 
la taille de la chienne, avec un rebord 
assez élevé pour empêcher les petits 
d’en router, et supportée par des brt- 
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ques à quelques pouces du sol, suffit k 
ranimai le plus précieux; si un mor¬ 
ceau de tapis est cloué sur le bois, et 
qu’un peu de paille recouvre le tout, la 
mère et les rejetons jouiront de tout le 
confort possible. Le tapis est utile en 
ce qu’il permet aux petits d’y enfoncer 
leurs griffes quand ils sont suspendus 
I aux mamelles de leur mère; sans ce se¬ 
cours, ils glissent sur la planche, s’a- 
I gitent et sont incapables de prendre 
I une nourriture suffisante, éparpillent 
I la paille et restent à découvert, expo¬ 
sés au froid. » 

Il est difficile de déterminer d’une 
façon exacte les portées de la chienne. 

Dans les petites races, le nombre 
des naissances n’excède guère, à cha¬ 
que portée, quatre ou cinq, souvent 
même il est d’un ou deux seulement; 
pour les autres races il s'élève à sept 
ou douze et parfois atteint seize. Il est 
remarquable, en outre, que les pre¬ 
mières portées d'une chienne sont 
moins fécondes d’ordinaire que les 
autres. , 

Au moment même où la lice met bas, 
elle doit jouir du repos le plus absolu, 
elle est pleine d’inquiétudes, de soup¬ 
çons, son agitation est extrême. 

Il est si nécessaire de ne pas trou¬ 
bler la lice en ces momenCs-là que, 
bien souvent les chiennes tuent sans 
pitié ses petits ou du moins ceux d’en¬ 
tre eux qu’un étranger a touchés. « Tant 
que dure le travail de la parturition, 
aucune nourriture, dit l’auteur que 
nous venons de citer, n’est nécessaire, 
à moins qu’il ne se prolonge plus que 
de coutume. 

Aussitôt terminé, on administre à 
la chienne une potion de gruau tiède, 
fait mi-partie de lait, mi-partie d’eau, 
et on renouvelle la dose toutes les 
deux ou trois heures. 

Rien de froid ne peut être donné pen¬ 
dant les deux ou trois premiers jours à 
moins qu’on ne soit au cœur de l'été : 
lorsque la température s’élève de 60 à 
70 degré Fahrenheit, ces précautions 
sont inutiles. S’il est difficile de se pro¬ 
curer du lait, on peut donner du bouil¬ 
lon dans lequel on a fait cuire de la fa¬ 
rine d’avoine. 

Cette nourriture est continuée jus¬ 
qu’à ce que la sécrétion du lait soit 
bien établie; elle peut devenir alors 
I plus substantMle, se composer d’ali- 
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ments humides et d’une quantité de 
viande un peu plus considérable que 
celle à laquelle la lice est accoutumée. 
Cette règle est la seule bonne à suivre. 
Les chiennes qui ont été habituées à la 
viande s’affaibliront si elles en sont 
privées en ce moment. La quantité de 
lait prise aux mamelles par les nour¬ 
rissons épuise considérablement le 
système. Celles, au contraire, qui n’en 
ont point fait usage préalablement de¬ 
viennent fiévreuses si on ne la leur 
ménage pas. 


établie, la lice doit prendre régulière¬ 
ment une heure d’exercice chaque 
jour. 

Dès la seconde semaine, elle sera 
enchantée de quitter ses petits de 
temps à autre et se prêtera volontiers 
à faire de l’exercice si on l’en laisse 
libre. 

La meilleure nourriture pour une 
chienne qui nourrit est du bouillon 
mêlé de pain et de viande, ou du pain et 
du lait, selon les habitudes ant^ 
rieures. 



ChleB nuM. 


Une lice en bonne santé et qui n’est 
ni épuisée par la famine, ni trop grasse 
par excès de nourriture, donnera rare¬ 
ment de l’embarras à cette époque, mais 
dans l’une ou l’autre condition, la sé¬ 
crétion peut ne pas s’établir. Dès le pre¬ 
mier jour, la lice doit être encouragée 
à quitter ses petits deux ou trois fois par 
24 heures pour satisfaire ses besoins 
naturels, ce que, dans son excessive 
tendresse pour sa jeune portée, elle 
est trop sujette à négliger. 

Lorsque la sécrétion du lait est bien 


I Dans sa sollicitude extrême pour ses 
I petits, la chienne s’emploie par tous 
1 les moyens à tenir sa couche pure de 
tout ce qui peut la souiller ou l’infec¬ 
ter. Non-seulement elle fait chaque 
jour, avec un soin infini, la toilette de 
- chacun de ses enfants, mais encore elle 
I débarrasse son nid de toutes les sale- 
I tés qui pourraient en rendre le séjour 
I malsain pour sa progéniture : ne sa- 
i chant comment faire disparaître ces 
I ordures, elle pousse parfois le dévoue- 
j ment maternel jusqu’à avaler son urine 
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et ses excréments, ainsi que ceux de 
tous ses petits. 

Que deyienilraienten effet ces enfants 
si la mère n’etait là pour compléter 
l’œuvre de la nature € Lorsqu’il vient 
de naître, dit Buffon, le chien n’est pas 
encore entièrement a<;hevé. Dans cette 
espèce, comme dans celle de tous les 
animaux qui produisent en grand nom¬ 
bre, les petits, au moment de leur 
naissance, ne sont pas aussi parfaits 
que dans les aüimaux qui n’en produi¬ 
sent qu’un ou deux. 

Les chiens naissent communément 
avec les yeux fermés. 

Leurs deux paupières ne sontpas sim¬ 
plement collees, mais adhérentes i»ar 
une membrane qui se déchire lorsque 
le muscle de la paupière est devenu as¬ 
sez fort pour la relever et vaincre cet 
obstacle, et la plupart des chiens n’ont 
les yeux ouverts qu’au dixième ou dou¬ 
zième jour. 

Dans ce même temps, les os du crâne 
ne sont pas achevés, le corps est bouffi, 
le museau gonflé et leur forme n'est 
pas encore bien dessiné; mais en moins 
d’un mois, ils apprennent à faire usage 
de tous leurs sens et prennent ensuite 
de la force et un prompt accroisse¬ 
ment. > 

Lorsqu’on veut détruire la portée 
tout entière d’une chienne, il faut au 
moins agir avec certaines précautions, 
capables d’atténuer le danger très-reel 
de cette suppression totale. 

Si on veut ne pas lui laisser élever 
un seul de ses petits, il faut les lui 
prendre immédiatement après leur 
naissance : attendre quelques jours ou 
même quelques heures serait exposer 
la mère à la fièvre de lait. 

Mais il est préférable de lui laisser 
au moins un nourrisson, dont la pré¬ 
sence la console en partie de la perte 
des autres et sur lequel elle reporte 
toute son affection, quitte à le lui enle¬ 
ver un peu plus tard, alors que les sen¬ 
timents de la maternité perdront en elle 
leur première ardeur. 

Lorsqu’on a enlevé à une mère tous 
ses petAs, il est nécessaire, afin de 
permettre aux mamelles de se dégon¬ 
fler, de ne lui donner, pendant quatre 
ou cinq jours que des aliments légers et 
peu nutritifs. 

Il arrive fréquemment que la chienne 
ne peut suffire à allaiter tousses petits. 


c’est surtout dans le cas où le nombre 
des mamelles pleines de lait est iufe* 
rieur à celui des enfants. 

Tantôt on se borne à enlever pure¬ 
ment et simplement à la mère quelques- 
' uns de ses enfants. Mais ce moyen, 

, rarement praticable, réussit plus rare- 
! ment encore; enfin, tout en laissant à 
la mère rallaitement de tous ses petits, 

I on les partage quelquefois en deux di¬ 
visions qui, séparément, lui sont con¬ 
fiés l’une après l’autre. 

€ On se procure, dit l’auteur anglais 
que nous avons déjà cité, un panier 
couvert, doublé de laine, si le temps 
est froid, on y met le tiers ou la moitié 
des petits à peu de distance de la raere 
pour qu’elle ne soit pas inquiète, mais 
1 au eliant le couvercle baissé afin 
qu’elle ne les enlève pas avec la gueule. 
'Toutes les deux ou trois heures on fait 
un change, on remet près de la mère 
I ceux qui étaient dans le panier et m 
' versa. 

Ou bout de dix jours, en leur intro¬ 
duisant dans la gueule le bout du doigt 
imbibé de lait de vache sucré et en leur 
trempant le museau dans la soucoupe 
qui le contient, on leur apprend à la¬ 
per; de cette manière, on éprouvera 
que peu de difficultés à en élever même 
une douzaine; mais quelques soins que 
l’on prenne pour venir en aide à la mère, 
ils ne seront jamais aussi grands que 
si on ne lui en avait laissé un petit 
nombre ; c’est pourquoi les éleveurs de 
lévriers limitent leur portée à cinq, six 
ou sept petits au plus ; ils détruisent les 
I autres ou les font nourrir par une au¬ 
tre chienne. 

Il n’est pas indispensable que la lice 
destinée à venir en aide à la mère, soit 
, de la même race que les petits qu’elle 
' doit nourrir, pour remplir ses fonctions, 
une femelle à robe lisse, est préférable 
à une femelle à robe crépue, sujette à 
receler des puces et à augmenter la 
malpropreté d’autre manière encore. 

Pour toutes les races de grande taille, 
le bull-terrier accomplit très-bien cett 
' tâche, et son lait est généralement 
1 abondant et de bonne qualité. 

Fous les petites races, tout chien 
d’appartement conviendra, pourvu que 
sa peau soit saine, et que sa constitu¬ 
tion ne soit pas altérée par la privation 
d’air ou une nourriture grossière. Les 
ieunes lévriers sont fréquemment éle- 
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vés par des femelles de bull-do^es | 
sans en ressentir aucun inconvénient, i 
ce qui prouve clairement l’avantage du ; 
système. Pour fixer le nombre de petits 
qu'une lice peut nourrir convenable¬ 
ment, sans nuire à sa santé, on peut 
s’en rapporter à la règle suivante : au¬ 
tant de petitsde lévrier.^ oudepointers, 
qu’elle pèse de fois sept livres; ainsi 
une femelle de bull-terrier, de force 
moyenne, en nourrira trois, son poids 
étant de vingt et une livre environ. 

Lorsque la substitution de.s petits doit 
se faire, on procède de la manière >ui- ’ 
vante: on se procure un panier chaud j 
dans lequel on introduit une partie de ' 
la litière sur laquelle la lice et ses pe- j 
tits ont reposé ; on lui enlève alors 
toute sa progéniture qu’on enfermedans 
le panjer avec les petits destinés à être 
nourris, en prenant soin de les mêler 
de telle sorte que les nouveaux venus 
soient mis en contact avec la paille de 
la litière et avec les propres rejetons 
de la chienne. On les laisse en cet état 
pendant trois heures, durant lesquelles 
on fait prendre à la lice une promenade 
d’une heure; ses mamelles seront alors 
sensiblement distendues par l’abon¬ 
dance du lait. On place ensuite tous les 
petits dans le nid et on la laisse retour¬ 
ner vers eux en la surveillant de près. , 

Quatre-vingt-dix-neuf fois sur cent 
elle les laissera téter tranquillement, 
et si elle les lèche tous de la même 
manière on peut les lui abandonner en 
toute sécurité; mais si elle repousse 
les nouveaux venus, on doit lui mettre 
pendant douze heures une muselière 
qu’on n’enlèvera que pour lui permettre 
de manger, on la surveillera jusqu’à ce 
qu’elle lèche tous les petits indiü'erem- ' 
ment. 

Le jour suivant, on lui enlève, deux 
par deux ses propres rejetons, à l’ex- , 
ception d’un seul en laissant une heure | 
d’intervalle entre chaque disparition et 
en s’efforçant de les lui cacher. Le len¬ 
demain, le dernier est emporté de la 
même manière'et elle agit envers ses 
petits d’adoption comme envers l.es 
siens. 

Dans la plupart des cas, la lice qui 
n’a été amenée que pour servir denou; - 
rice est étrangère à ceux qui l’entou¬ 
rent, et une muselière est souvent né¬ 
cessaire pour la sûreté des domestiques 
qui la soignent, aussi bien que pour 


celle des petits. Mais si elle paraît 
calme et de bonne humeur, on peut se 
dispenser de «ette précaution. 

La plupart des éleveurs ont des prin¬ 
cipes differents, d’apre.s lesquels ils se 
guident dans le choix des petits à con¬ 
server. Les uns prennent les plus 
lourds, lesderniers nés ou les plus longs 
de la portée, tandis que d’autres ne 
sont influencés que par la couleur. 

Quant aux petits chiens de fantaisie 
qui ne peuvent avoir d’autre mérite 
que l’apparence, il faut accorder à la 
couleur toute rimpc'rtance qu’elle mé¬ 
rite, puisqu’il en est dont la valeur est 
diminuée de cent pour cent par de lé¬ 
gères variations dans les marques. 

Parmi les pointers et les setters, on 
ourrait aussi préférer un chien avec 
eaucoup de blanc à un autre d’une 
seule couleur, celui-ci fût-il préférable 
sous d’autres rapports, à cause de la 
plus grande utilité à la chasse. 

Ce sont les formes qui décident sur¬ 
tout du choix des lévriers, et bien 
qu’elles ne soient pas, au moment de 
la naissance ce qu’elles seront plus 
tard, il est certaines indications qui ne 
sont pas à mépriser. 

Si, en soulevant un petit par la queue, il 
met ses jambes de devant en arrière, plus 
loin que les oreilles, on p(ntt supposer que 
la conformation du quartier de devant sera 
sans défaut pourvu que les jambes et les 
pieds soient bien formés, ce qu'il est très- 
difficile de verifUr à cette époque. 

On peut conjecturer aussi la largeur 
des hanches, et la forme de la poitrine 
et des reins; la longueur du cou se des¬ 
sine déjà, mais pas avec la même cer¬ 
titude que les épaules et les côtes. Un 
état d’embonpoint proéminent qui se 
remarque chez un ou deux des petits, 
est un signe de leur force actuelle ou 
de la vigueur de leur constitution, soit 
que par la violence ils privent les au¬ 
tres de leur part de lait, soit que, sou¬ 
mis au mémeregime, ilsprosi>èrent da¬ 
vantage. Le nombril doit être examiné 
pour voir s’il n’y a point rupture. Comme 
cet examen ne peut se faire avec suc¬ 
cès qu’à la fin de la premic^’e semaine, 
cette raison seule est suCfls.ante pour 
différer le choix jusqu’à celte époque. 

Lorsqu’il y a moyen, il vaut toujours 
mieux garder presque tous les petits 
jusqu’après le sevrage, en les faisant 
nourrir par la mère, aidée au besoin 
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d’une autre lico; les formes futures 
sont alors évidentes et les consé¬ 
quences du sevrage se font sentir soit 
par un épuisement de tout le corps, soit 
par une prompte guérison. 

Parfois cependant ce moyen est im¬ 
praticable et l’on se voit forcé de re¬ 
courir à un choix immédiat. * 

Quelquefois on frictionne chaque jour, 
afin d'arrêter leur croissance, les jeunes 
chiens avec de l’alcool : la peau durcit, 
ne peut plus se détendre. 

Ce système ne laisse pas que de pré¬ 
senter quelques dangers; l’existence de 
ceux qui sont ainsi arrêtés dans leur 
essor est toujours souffreteuse et dé¬ 
bile; la reproduction même leur est 
difficile et toutes leurs facultés sont de 
beaucoup inférieures à celles des autres 
chiens. 

L’allaitement des jeunes chiens dure 
d'ordinaire deux ou trois mois; néan¬ 
moins il peut être abrégé ou prolongé 
en raison de certaines circonstances 
telles que : la santé de la mère et le 
nombre des enfants qu’on lui a laissés. 

Quand on sèvre l’animal, on doit lui 
donner du lait et de la soupe en aug¬ 
mentant peu à peu les quantités. 

Au bout d’un mois environ le régime 
doit devenir plus substantiel. Voici la 
recette donnée par l’expérience : 

Prenez une tête de mouton, faites- 
la bouillir dans l’eau jusqu’à ce que la 
viande se détache et tombe en pièces : en¬ 
levez ensuite, avec le plus grand soin, 
tous les os jusqu’au plus petit et au 
dernier, puis divisez la viande en mor¬ 
ceaux de la grandeur d’une petite féve- 
role de cheval ; mêlez le tout au bouil¬ 
lon, de façon à en composer une espèce 
de crème, en y faisant bouillir de la 
farine de froment pendant un quart 
d’heure ; laissez refroidir et servez al¬ 
ternativement la mixture avec le lait 
bouilli et sucré auquel on ne tarde pas 
non plus à mêler de la farine. 

Les jeunes animaux doivent être 
nourris d’une façon très-suffisante, 
mais non avec excès; une trop forte ali¬ 
mentation enlève l’appétit et retarde 
le développement des élèves. 

Au bout d’un mois à peu près, les pe¬ 
tits commencent à courir; il faut alors 
mettre à leur disposition un espace suf¬ 
fisant pour qu’ils puissent s’y remuer 
à leur aise. Un plan incliné doit être 
construit de façon à leur permettre de 
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descendre de leur planche et d’y remon¬ 
ter; le sol, s’il est briqueté, doit être 
recouvert de sable ou de paille. Il est 
utile aussi d’habituer les jeunes chiens 
à courir dans la basse-cour de façon a 
ce que, élevés au milieu des volailles et 
des bestiaux ils soient, dès leur jeune 
âge, accoutumés à leur présence, ne 
puissent s’en effrayer et plus tard n’aient 
pas non plus la tentation de les mordre 
ou de courir après eux. 

L’écourtement de la queue, lors¬ 
qu’elle est jugée nécessaire, doit être 
opérée pendant que les jeunes chiens 
sont encore nourris par leur mère : la 
douleur est moindre alors et plus 
courte. 

Un coup de ciseau est bientôt donné. 
On procède au raccourcissement des 
oreilles vers le quatrième mois; plus 
tard, la douleur serait trop vive. A cet 
effet, les Anglais prennent de la main 
droite une paire de ciseaux très-effilés, 
puis de la main gauche ils saisissent 
l’oreille en ayant grand soin de main¬ 
tenir la peau à une égale hauteur des 
deux côtés, on opère ensuite d’un seul 
coup sans mâcher. 

D’après le procédé français, qui est 
d’ailleur préférable, on a grand soin de 
ramener la peau vers la base de l’o¬ 
reille afin qu’elle puisse recouvrir la 
partie coupée. 

L’usage de couper les oreilles est 
presque barbare; néanmoins il faut re¬ 
connaître que cette opération est utile 
pour les barbets qui vont à travers les 
broussailles et les taillis, car s’ils avaient 
les oreilles longues elles se déchire¬ 
raient aux épines. Une blessure à cet 
endroit est quelquefois grave; dans tous 
les cas elle est fort longue à guérir. 

Le sevrage chez les chiens, comme 
chez tous les animaux, est une période 
fort importante de l’existence : Voici la 
méthode que préconise M. Gayot dans 
l’admirable ouvrage qu’il a consacré à 
la race canine : c Les petits chiens tettent 
plus ou moins longtemps. 

Dans un élevage en règle, on sèvre 
les petits entre la cinquième et la 
sixième semaine; dans les petites éduca¬ 
tions isolées, l'allaitement se prolonge 
davantage, pendant huit et dix se¬ 
maines. 

On a raison dans les deux cas. 

Le sevrage précoce force à nourrir 
davantage et développe hâtivement lus 
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animaux bien soignés; le sevrage tar- risson et ne lui permet plus de téter 
dif ne nuit pas au développement des que de loin en loin ; elle lui apprend à 
petits parce qu’alors ceux-ci sont en se passer d’elle et finalement le re- 
très-petit nombre et généreusement pousse, 

nourris. j Dans les éducations plus importantes» 
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Dans les conditions opposées, Tienne t le maître intervient et emploie deux 
semit pour le mieux ni relativement procédés. Ou bien il sépare brusque- 
anx uns ni relativement aux autres. ment, une fois pour toutes, définitive- 

pans les Mucations Isolées, c’est la ment, dès le premier jour, ou bien il 

méra ful a éloigne peu ü peu du uour- rend Ta mère aux pettto-ér des interval- 
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les de plus en plus éloignés. Chacune 
de ces méthodes a sas partisans. 

Jetions pour la première avec beau¬ 
coup de praticiens, non-seulement en 
ce qui concerne les canins, mais aussi 
en ce qui concerne tous les animaux 
domestiques. ^ 

Le petit chien qui a soif, grand’soif 
de lait, pour en avoir été privé pen¬ 
dant plus ou moins longtemps, est très- 
avide et avare; il a des dents et des 
griffes dont il se sert douloureusement 
pour la mère eu s’attachant à ses ma- 
malles. Il en résulte que celle-ci ne per¬ 
met plus au nourrisson de satisfaire 
complètement son appétit. 

Alors le lait s’accumule dans les 
glandes, y perd ses bonnes qualités et 
détermine des engorgements; ou bien 
les mamelles tarissent et les petits qui 
sont habitués à y vivre ne prendront 
pas en sufQsance les autres aliments 
destinés à remplacer le lait avec avan¬ 
tage. 

On évite ces inconvénients par un 
sevrage brusque, absolu, lorsqu’on l’ap¬ 
plique à des animiKK qui savent dé|jà 
manger. 

n est rare néanmoins que le sevrage 
n’éprouve pas un peu les petits. 

Il est rare qu’il ne détermine pas la 
perte d’une partie de l’embonpoint et 
qu’U ne soit pas un petit temps d’arrêt 
pour la croissance ; c’est la graisse de 
lait qui fond et disparait. » Aân que l’a¬ 
maigrissement causé par le sevrage ne 
soit pas de trop longue durée il faut 
donner au jeune chien une nourriture 
abondante, à des heures réglées (cette 
dernière remarque est-fort importante). 
Le régime de pâtée que nous avons con¬ 
seillé plus haut conviendra à merveille, 
mais il faudra de plus ajouter à cette 
nourriture des os de viande qui feront 
bientôt la base de sa nourriture. 

Nous avons indiqué quelle devait 
être la nourriture dnjeune nourrisson ; 
pour le chien adulte nous n’en deman¬ 
dons pas une autre, sinon que la ration 
soit augmentée. Nous n’exceptons pas 
même de cette règle les chiens de sa- 
lonqui souvent sont rendus malades par 
leur nourriture. 

Lorsque, dans une propriété il y a 
seulement un ou deux chiens, ils ont 
leur niche à eux. a On la fait quelque- 
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lois en pierre, dit M. Gayot, c’est un 
tort. 

Coiistruisez-la en bois bien sec, dans 
de bonnes proportions relativement à 
celui qui doit l’habiter et placez-laen 
un Paint élevé, à l’abri de,l’huniidité, 
hors de l’atteinte trop prolongée des ar¬ 
deurs du soleil. Les loges de.-^tinéesauT 
chiens de garde ont une position for 
cée; elles trouvent place à proximité et 
en vue de l’entrée principale de la cou: 
d’exploitation. 

Placez-les de manière cependant à ce 
que les inconnus qui vont et qui vien¬ 
nent, dans le jour, sans mauvaises in¬ 
tentions, n’aient pas à repousser une 
attaque imprévue, à redouter une mo^ 
sure. 

Le chien a pour devoir d’avertir les 
gens de la maison, il ne doit pas être 
un épouvantail quand môme, encore 
moins un danger sans nécessité. 

C’est aussi à portée de la bergerie 
et du logement du berger que le ou les 
chiens préposés à la garde du troupeau 
trouvent un abri convenable, une loge, 
des cabanes commodes ou conforta¬ 
bles dans lesquelles ils puissent, rien 
qu’en dormant d’un oeil et d’une oreille, 
se reposer des fatigues d’une longue 
journée d’activité et de laborieuse sol¬ 
licitude. Il faut penser à eux aussi 
dans rétablissement du parc. 

On adjoint alors à celui-ci une loge 
qui puisse être facilement transporta¬ 
ble. 

On la place tout contre le parc, à 
l’opposé du point occupé par la ca^e 
du berger. 

Pour y abriter mieux le fidèle gar¬ 
dien dont la santé est précieuse, on 
ferme en travers le bas ae l’ouverture 
sans porte par laquelle il entre et sort 
à volonté au moyen d’une planche assez 
haute pour protéger le corps de l’ani¬ 
mal lorsque celui-ci a pris positiou et 
s’est couché. Eu levant la tête au moin¬ 
dre bruit, — le gaillard a l’oreille fine 
et entendrait l’herbe pousser, il voit 
par-dessus la planche qui ne le gêne 
guère ni à l’entrée ni à la sortie. 

Que tout réduit destiné au chien soit 
en im point soc et bien abrité pour le 
moin^ contre le vent du nord; que la 
pluie n’y pénètre pas et que le soleil 
ne le brûle pas. 

Pour un chleu de taille ordinaire, 
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on peut adopter ces dimensions inté< 
rieures : 

Hauteur : 1 ta. à 1 m. 25 ; 

Largeur : 0 m. 70 à 0 m. 90 ; 

Profondeur : 1 m. 10 à 1 m. 50. 

Faites la construction en planches 
épaisses, assemblées avec soin et pro- 
t^ees par la peinture. 

Le fond ou plancher est toi^ours en 
bois, c’est de rigueur alors mémo que 
les côtés et le dessus seraient en 
maçonnerie; on l’élève au-dessus du 
sol, précaution à deux fins, car en 
éloignant ainsi une cause d’humidité 
on laisse libre, en dessous, la circula-' 
tiob de l’air, cause d’assainissement. 

La periection voudrait que la cabane 
se trouvât abritée sous un toit quel¬ 
conque 

On remplace souvent cette cabane 

[ »ar un tonneau couché et défoncé par 
’nn de scs bouts. > Bien heureux lors¬ 
qu’on l’éloigne un peu de terre et lors¬ 
qu’on le surmonte d'un toit quelconque 
en planches ou en chaume. 

UÊCim.A««N. 

C’est en vertu de la loi du 2 mai 1855 
que les chiens sont soumis à un impOt, 
perçu au profit de la commune et qui 
ne peut être supérieur k dix franc ni in¬ 
férieur à un iranc. 

La quotité est déterminée par le pré¬ 
fet lorsque les conseils municipaux ont 
été entendus. 

Les chiens sont divisés en deux 
classes, les chiens de salon, d’agré¬ 
ment et de chasse pour la l'* classe, 
les chiens d’utilité pour la 2*. 

Les deux premières payent une re¬ 
devance plus iorte que la seconde. 

Aux termes de cette loi, < tout pro¬ 
priétaire de chiens doit taire la décla¬ 
ration, du 1* octobre au 15 ianvier, à 
la mairie de sa commune, du nombre 
d’animaux qu’il possède et de l’usage 
auquel ils sont destinés. > 

Il faut donc faire sa déclaration et 
retirer un récépissé dans le<|uel seront 
exactement désignés les animaux que 
vous aurei. déclarés; sans cela vous 
vous exposeriez à des désagréments 
dont le moindre serait de payer un impôt 
double. La loi est fort claire à ce sujet. 

« i.e déclarant, qu’il se soit trompé 
involontairement ou non, est passible 
d’un impôt doubla. 
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L’obsence delà déclaration (aitpor¬ 
ter l'impôt au triple. La récidive dans 
la [déclaration inexacte élève la taxe 
au quadruple. > 

Voilà pour la loi fiscale. 

Pour les lois qui doivent assurer la 
sécurité publique, le législateur a été 
encore plus sévère, on pourrait même 
dire qu'il a été trop loin. 

En premier lien, le législateur s’oc¬ 
cupe des pays infestés par la clavelée, 
la peste bovine ou autres maladies 
cofitagieuses. 

Il est certain que le chien qui passe 
sa vie au milieu des bestiaux peut de¬ 
venir un grand agent de propagande 
pour ces terribles maladies, le remède 
est peut-être trop radical, mais en 
somme il vaut mieux sacrifier l’intérêt 
particulier à l’intérêt général. 

L'e loi du 19 juillet 1791 dit donc : 
< Il est ordonné, de tenir, dans les lieux 
infectés, tons les chiens à l’attache et 
de tuer ceux qu’on trouverait diva- 
gants.» 

L’art. 475 du Gode pénal dit : c Se¬ 
ront punis d’amende depuis 6 lïancs 
jusqu'à 10 tr. inclusivement. 

§ 7. Ceux qui auraient laissé diva¬ 
guer. des animaux malfaisants ou 

féroces; ceux qui auront excité ou 
n’auront pas retenu leurs chiens, lors¬ 
qu’ils attaquent ou poursuivent les 
passants, quand même il n’en serait ré¬ 
sulté aucun mal ou dommage. > 

c 11 résulte de là, » a dit M. Gayot,OTe 
si vous laissez errer les chiens et ^ils 
aillent attaquer sur le terrain d’autrui 
des bestiaux ou des volailles, vous êtes 

f >assiblcs d’une amende de simple po- 
ice, sans préjudice des dommages-^- 
térêts que vous devrez pour le dégât 
qu’ils auront causé. Ce sont là des ani¬ 
maux malfaisants que vous aurez lais¬ 
sés en liberté. 

Aux termes de l'art. 9 de la loi sur la 
police de la chasse, on peut même les 
repousser par l’emploi des armes à 
feu : c’est un cas de légitime défense. 

L’art. 453 du Code pénal punit, à la 
vérité, d’un emprisonnement de six 
jours à un mois, celui qui a tué sans 
nécessité, sur soi. propre terrain, un 
animal domestique appartenant à au¬ 
trui. Mais le propriétaire ou le fermier 
a sur son terrain le droit de protéger 
sa propriété contre l’invasion d’ani¬ 
maux maiiaisants. 
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Quand il repousse l’agression des 
chiens qui Tiennent attaquer ses mou¬ 
tons ou étrangler ses volailles, il n’a¬ 
git pas sans nécessité, et la peine ne 
peut pas retomber sur lui. 

Si on a le droit de repousser l’agres¬ 
sion dirigée contre des troupeaux, a 
plus forte raison a-t-on celui de re- 

g ousser, par tous les moyens possi- 
les, l’attaque dirigée contre la per¬ 
sonne. 

Si vous êtes sur un terrain où vous 
avez le droit de passer et qu’un chien 
se jette sur vous, il vous est permis, 
pour vous défendre, de le frapper et 
même de le tuer. 

Un chien, il faut bien le reconnaître, 
est un terrible adversaire; sa morsure, 
est loin d’être inoffensive; elle peut 
communiquer la rage et causer la 
mort la plus horrible. 

Il est vrai que les tnbunaux ï.ccor- 
dent des dcmmages intor^'ts pour le 
malheuréux atteint d’une nialanie af¬ 
freuse et incurable ; il faut avant tout 
se préserver de la morsure; et, si l’on 
ne peut s’en défendre qu’en tuant le 
chien, on a parfaitement raison de le 
faire. 

Il n’en serait plus de même si vous 
aviez conduit vos bestiaux sur un ter¬ 
rain où vous n’avez pas le droit de les 
mener. 

Si vous passez dans un lieu dont l’ac¬ 
cès vous était interdit, vous y êtes allé 
sans nécessité comme sans droit, et, 
dans ce cas, vous avez vous-même 
cherché le danger. 

Si le chien vous attaque, c’est votre 
faute : ce cas est prévu par l’art. 453 du 
Code pénal. 

Voici ces articles : 

§ 1. Si le délit a été commis dans les 
bâtiments, enclos et dépendances, ou 
sur les terres dont le maître du chien 
tué était propriétaire, locataire, colon 
ou fermier, la peine sera un emprison¬ 
nement de deux mois à six mois. 

§ 3. S’il a été commis dans tout au¬ 
tre lieu, l’emprisonnement sera de 
quinze jours à six semaines. 

§ 4. Le maximum de la peine sera 
toujours prononcé en cas de violation 
de clôture. 

Une loi du 6 octobre 1791 édicte 
des peines encore plus sévères lorsqu’il 
s’agit de chiens de garde. 

• U est défendu de tuer ou blesser 


aucun chien de garde, sous peine d< 
dommages et intérêts, et d'une amende 
qui est Ûxée au double du dédom¬ 
magement. Le délinquant peut même 
être condamné à une détention d’un 
mois, si l’animal n’a été que blessé, 
et à six mois s’il est mort de sa bles¬ 
sure, ou reste estropié. La détention 
pourra être du double, si le délit a été 
commis de nuit et dans une étable. » 

Les administrations municipales, qui 
ont le droit, on le sait, de prendre des 
arrêtés que l’approbation préfectorale 
.rend obligatoires se sont à diverses re¬ 
prises ticcnpées des chiens. 

Ainsi, il a été défendu aux bouchers, 
aux tripiers et à quelques commerçants 
qui en avaient l’iiabitude d’atteler des 





chiens à leurs petites voitures, aussi il 
a été interdit aux propriétaires de bou¬ 
les-dogues, de lais.ser sortir ces ani¬ 
maux même muselés. 

La mesure qui a rencontré le plus de 
résistance de la part des chiens et de 
leurs possesseurs est à coup sûr le 
musellement. 

Les chiens doivent en effet être tou¬ 
jours muselés, et de plus, ils doivent 
porter au cou un collier donnant le 
nom et l’adresse de leur propriétaire. 
Cette double condition est depuis long¬ 
temps exigée, mais à certaines époques 
seulement, elle avait été jusqu’ici pres¬ 
crite et c’est depuis peu d’années seu¬ 
lement, qu’en toutes saisons elle est 
exigible : certaines municipalités ont 
été même jusqu’à interdire aux pro¬ 
priétaires de chiens, de sortir avec eux 
sans les tenir en laisse. 





1317 


nin 


cm 1338 


Tout chien qni est U'ouvé errant sur 
U voie publique est conduit en four¬ 
rière, et, si au bout de deux ou trois 
jours (le délai varie suivant les villes), 
il n’a pas été réclamé, il est abattu. 

Les chiens doivent être muselés 


leur voiture, même avec une chaîne 
très-courte. 

Les morsures faites par les chiens 
peuvent donner lieu, de la part des vic¬ 
times, à une action en dommages-inté¬ 
rêts contre le propriétaire Je l’animal. 
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i. BuU-tenier — î. ttasset jambes tories. — 3. Biohoo — 4. Cocker ang^tis. — 5. Carlin. — 0. Sprinter, 
7. Barbet. — 8. Épagoeu. anglais de petite race. 


même dans les boutiques, ateliers et 
dans tous les lieux publics ; les conduc¬ 
teurs de voiture ne doivent recevoir 
que des chiens muselés ou tenus en 
laisse: enân les rouliers doivent atta¬ 
cher leurs chiens à l’essieu et sou-s 


Cette action peut être intentée en rai¬ 
son des articles suivants du Code. 

Art. 1382. Tout fait quelconque de 
l'homme qui cause à autrui un dom¬ 
mage, oblige cr/ut par la faute duquel 
il est arrivé a le réparer. 
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Art. 1383. Chacun est responsabl* 
du dnmniage q- 'il a causé, non>seule* 
ment par son lait, mais encore par sa 
négligeiKe ou par son imprudence. 

Art. 1384. O;. . ..t responsablé'non- 
seulement du dommage que l’on cause 

f »ar son propre fait, mais encore de ce- 
ui qui est causé par le fait des person¬ 
nes dont on doit répondre, ou des cho¬ 
ses qu'on a sons sa garde. 

Art. 1385. Le propriétaire de Vani- 
mal, ou celui qui s’en sert, pendant 
qu’il est è son usage, est responsable 
du dommage que l’animal a causé, soit 
que l’animal fût sous sa garde, soit qu’il 
rat échappé ou égaré. 

Ces articles, dit M. H. Bouley, l’émi¬ 
nent directeur de l’Ecole d’Alfort, sont 
tellement claires et explicites qu’ils 
n’ontpasbesoln de longs commentaires 
pour être compris dans toutes leurs 
parties. 

L’article 1382 pose le principe géné¬ 
ral de la responsabilité qui résulte de 
tout fait quelconque causant un dom¬ 
mage à autrui Cette responsabilité, 
d’après l’articie suivant, peut découler 
de la négligence ou de l’imprudence de 
celui auque' le dommage produit peut 
ttre imputé. Or, le plus souvent, quand 
un chien enragé cause des accidents, la 
faute en remonte à son propriétaire qui 
a commis un acte de négligence ou d'imr- 
prudence, en ne faisant pas séquestrer 
son chien dès que se sont montrés chez 
lui les premiers signes de maladies; 
car ce n’est pas immédiatement, tout 
à coup, que la rage furieuse se mani¬ 
feste. Elle a toujours des signes pré¬ 
curseurs pendant la durée desquels 
l’animal reste InotTensif. 

Ce n’est pas seulement, aux termes 
de l'article 1384, le dommage que l’on 
cause par son propre fait, dont on est 
responsable, mais encore celui qui est 
causé par le fait des personnes dont on 
doit répondre, ou des choses qu’on a 
sous sa garde. Il ressort de là, que le 
propriétaire d’un troupeau pourraitbien 
encourir la responsabilité civile, si le 
chien de son berger venait à causer 
des sévices par des morsures faites à 
des hommes ou à des animaux. 

Enfin il ressort de l’article 1385 
que la responsabilité peut incomber 
au propriétalrfc ou au détenteur d’un 
animal, lorsqu’un dommage a été causé 
pa» oet animal, soit qu’il fût gardé, soit 


qu’il fût égaré ou éehapné. Or, il faut se 
rappeler que c’est un des caractères de 
l'état rabique de déterminer l’animal 

ul en ressent les premières atteintes, 

fuir la maison de son maitre, vers, 
laquelle, au bout d’un ou deux jours, 
l’instinct le ramène souvent, et où il 
revient pour mourir. 

Si, pendant ces pérégrinations er¬ 
rantes, ce chien, échappé ou égaré tout 
à la fois, commet des morsures, il n’est 
pas douteux, aux termes de l’article 
1385, que son propriétaire, ou celui qui 
s’en servait, est responsable des dom¬ 
mages qu’il a pu causer. 

Si l’on réfléchit, maintenant que les 
mor.<«ures rabiques entraînent très- 
souvent la mort des personnes ou des 
animaux qui les subissent, et que, et 
surtout dans le casdemort d’homme,la 
responsabilité peut devenir écrasante, 
à quelque point de vue qu’on la consi¬ 
dère, point de vue moral ou point de 
vue pécuniaire, on comprendra qu'en 
dehors de la question d’humanité, l’in¬ 
térêt bien entendu prescrit au proprié¬ 
taire des animaux de l’espèce canine 
de surveiller avec la plus grande pru¬ 
dence et de ne négliger aucune des me¬ 
sures qu’ils ont’à prendre, lorsque les 
animaux présentent' dans leurs habi¬ 
tudes quelque chose d’insolite. 

Ce ne sont pas seulement à des ac¬ 
tions civiles, mais encore à des actions 
correvtionneiles que sont exposés ies 
propriétaires de chiens qui n’obéiraient 
pas d’une façon rigoureuse aux pres¬ 
criptions de la loi. 

Déjà, le 16 juillet 1784, le conseil 
d’Etat rendait un arrêt qui est encore 
en vigueur aujourd’hui et qui est ainsi 
conçu : 

Toutes personnes qui auront des 
animaux atteints on soupçonnés de la 
rage, sont tenues, à peine de 500 fr. 
d’amende, d’en faire sur-le-champ la 
déclaration. 

Le code pénal, reprenant en les ag¬ 
gravant, ces dispositions, les a Consa¬ 
crées par plusieurs articles dont voici 
la teneur : 

Art. 459. Tout détenteur ou gardien 
d’animaux ou de bestiaux soupçonnés 
d’être infectés de maladies contagieu¬ 
ses, qui n’aura pas averti sur-le-champ 
le maire de la commune où ils se trou¬ 
vent, et qui, même avant que le maire 
ait lupondu à ravertissenent, ne lee 
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aara pas tenus renfermés, sera puni 
d’un emprissonnement de 6 jours à 
2 mois, et d’une amende de 16 à 200 
francs. 

Art. 460. Seront également punis 
d’un emprisonnement de 2 mois à 6 
mois, et d’une amende de 100 francs à 
500 francs, ceux qui, au mépris des dé¬ 
fenses de l’administration, aurontlaissé 
leurs animaux ou bestiaux infectés, 
communiquer avec d’autres. 

Art. 461. Si, de la communication 
mentionnée au précédent article, il est 
résulté une contagion parmi les autres 
animaux, ceux qui auront contrevenu 
aux défenses de l’autorité administra¬ 
tive, seront punis d’un emprisonnement 
de 2 ans à 5 ans, et d’une amende de 
100 francs à 1,000 francs, le tout sans 
préjudice de l’exécution des lois et rè¬ 
glements relatifs aux maladies conta¬ 
gieuses et de l’application des peines y 
portées. 

Art. 462. Si les délits de police cor¬ 
rectionnelle dont il est parlé an pré¬ 
sent chapitre ont été commis par des 
gardes champêtres ou forestiers, ou 
des officiers de police, à quelque titre 
que ce soit, la peine d'emprisonne¬ 
ment sera d’un mois au moins, et d’un 
tiers au plus en sus de la peine la plus 
foi’te qui serait appliquée à un autre 
coupable du même délit. 

SES CMlEIVfU 

Les chiens sont assujettis à une 
foule de maux, les uns externes, les an¬ 
tres internes. 

Maux EXTERNES. Les plus redouta¬ 
bles sont les plaies provenant de bles¬ 
sures. S’il ne s’agit que de la peau et 
des chairs, il n’y a pas beaucoup à se 

{ iréoccuper de l’animal, qui se traitera 
ui-m6m« en se léchant. Mais si la plaie 
est placée de manière à ce que la langue 
du chien ne puisse l’atteindre, on la 
nettoiera avec de l’eau mêlée de vin ou 
d’un spiritueux quelconque, on coupera 
les poils du voisinage et on pansera 
avec de l’ean-de-vie camphrée, ou 
mieux, avec de la teinture d’aloès, 
don* la propriété est de repousser les 
insectes. Voici un onguent très-em¬ 
ployé : 

Ayez un Jaune d’œuf, mêlez-le 8(^- 
gneusement avec gros comme le pouce 
de sucre en fine poudre et gros comme 


un œuf de térébenthine. Introduisez 
dans la plaie un plumasseau de filasse 
très-propre et enduitde cet onguent. Opé¬ 
rez avec précaution et an moyen d’une 
sonde. 

Lorsqu’un chien a été décousu par le 
cerf ou le sanglier, le cas est plus 
grave. On emporte le blessé en l’en 
veloppant d'un mouchoir pour mainte¬ 
nir l’intestin. On le couche sur une 
table, sur le dos ou sur le côté, Han » 
une position convenable. On se couvre 
les mains d’huile fraîche et on fait tié¬ 
dir de l’eau. Puis on lave doucement 
la partie des intestins qui est sortie. 
11 ne faut pas qu’il y reste la plus petite 
malpropreté : sable, boue, sang, etc. 
Pour plus de précautions, on place les 
intestins dans un plat chauffé et huilé, 
et, après le nettoyage, on les replace 
dans la cavité du ventre. La suture de 
la plaie s’opère au moyen d’une forte 
I aiguille et de bon âl tons les deux hui¬ 
lés. On coud la peau à larges points, 
avec les plus grandes précautions, pour 
ne pas attaquer les intestins. On tra¬ 
verse la peau une fois en dessus et une 
fois en dessous et on arrête chaque 
point par un nœud. On barbouille do 
cérat ou de saindoux la couture, on 
l’entoure d’un bandage et on couche 
le blessé en lieu sec et chaud. 

Le régime consiste, pendant huit 
jours, en lait coupé de moitié d'eau et 
donné en abondance. Le quatrième 
jour, on lève l’appareil, on lave ia 
plaie avec du vin et de l’huile bien bat¬ 
tus. La propreté est de rigueur. Quand 
on en revient à la soupe, on multiplie 
les repas pour pour ne pas trop donner 
à la fois. 

Chancre à roreille. Ce sont surtout 
les chiens à poils ras qui sont si^jets à 
cette maladie. Elle commence par de 

f tetites gerçures au bord extérieur de 
'oreille; l’animal manifeste en se¬ 
couant fréquemment la tête, qu’il sent 
une vive démangeaison. On retranche 
avec des ciseaux le bord de l’oreille 
malade, on brûle la plaie récente avec 
la pierre infernale ou un fer ronge et on 
applique du beurre frais. Si les chan¬ 
cres ont envahi le cartilage, il faut se 
hâter de les circonscrire par des points 
de suture, an moyen d’une aiguille et 
de brins de laine que l’on laisse dans 
les plaies comme autant de petits sé- 
I tons qui provoquent la chute de lapar> 



tle malade. On touche, après la sépara¬ 
tion, chaque jour les bords de la nou¬ 
velle plaie avec un morceau de sulfate 
de cuivre. 

A l’intérieur, on emploiera les pur¬ 
gatifs. 

Maladie du pied. Chaque fois qu’un 
chien vient à boiter, on -^oit lui visiter 
la patte. Une épine est souvent cause 
du mal; en la retirant on amène aussi¬ 
tôt la guérison. Mais si la boiterie pro¬ 
vient de la fatigue, nn appliquera une 
couche de suif .-^ous la plante du pied et 
on l’y laissera pendant toute la nuit. j 

A défaut de cette précaution et son- | 


loux,quatre espèces de galles: sçavoir 
est, la galle rouge et menue, qui enfle 
les iambes des chiens ; la galle dar^rée, 
laquelle vient large comme la paurae 
de la main, qui enlève le cuir des 
chiens ; la galle commune appelée 
rougne;la galle noire qui est souz le 
cuir, laquelle faict tomber tout le poil... 
Il faut premièrement purger le chien : 
puis le lendemain lui tirer environ deux 
onces de sang, puis k deux ioursde lli, 
le frotter d’ongue it. » 

I.a gale connaît plusieurs degrés. 

1 D'abord, c*lle se révélé |iar le herisse- 
I ment des ooils. dans les régions al- 


CBIKHS 

1 fîavanait. — t. Chico des Esiuanaux. — 3. Cliicn Turc. — 4. Chion Écossa'.a 


vent en dépit d’elle, on voit se dévelop¬ 
per l'engravée ou fourbure des chiens, 
gonflement douloureux accompagné de 
rougeur et de chaleur. Il faut du repos, 
des applications froides sur les pieds 
nu moyen d’un coussinage d’étoupes et 
une nourriture rafraîchissante pendant 
2 ou 3 jours. En cas de persistance du 
mal, on aura recours aux lotions, à 
des cataplasmes astringents composés 
de couperose verte (sulfate de fer), de 
terre glaise et de vinaigre. On peut 
aussi employer le blanc d’Espagne, la 
suie, le sel, etc. Si la fièvre se déclare, 
on aura recours à la saignée. 

Gale Pt dartres, « Tl y a. dit du Fonil- 


fectées, par la rougeur de la peau, par 
de petits boutons vésiculaires, blan¬ 
châtres au sommet, pleins d’un liquide 
séreux et qui ne tardent pas à se dessé¬ 
cher et y former une croûte écailleuse. 

Au second degré, les poils devien¬ 
nent secs et tombent; la peau dénu¬ 
dée se ride, s’épaissit, se couvre de pe¬ 
tites plaies et de croûtes grisâtres. 

Au troisième degré, la peau devient 
hideuse; l’animal perd l’appétit, il 
tombe dans le marasme,Jl dépérit; le 
plus souvent, on abrège ses souflfran- 
ces en le tuant. Mais ne vaudrait-t-il 
pas mieux enrayer le mal dès le début? 

On doit commencer p.ir loger .saine- 
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uaent le malade, lui donner une bonne 
nourriture et de l’exercice ; la propreté 
est le premier et le meilleur des re¬ 
mèdes. On ajoutera à ce régime deux 
ou trois bains tièdes, suivis de bains 
sulfureux et de purgatifs. 

Les dartres se traitent par les mêmes 
moyens. 

Ptices des chiens. Pour les faire dis¬ 
paraître en peu de temps, frottez les 
chiens, devant le feu, avec du lait et de 
l’huile de noix mêlés ensemble et tiè¬ 
des. Mais au lieu de cet ancien moyen 
dont lés premières applications datent 
du moyen âge, il vaut mieux avoir re¬ 
cours à la benzine. (Voy. ce mot.) 

Les puces fuient le cheval ; on peut 
donc en débarrasser les chiens en les 


1348 

ponnent lorsque les chiens traversent 
les bois ouïes broussailles. Le meilleur 
moyen de les détruire est de les as¬ 
phyxier en les couvrant d’huile. 

Ma.la.dies internes. Les jeunes 
chiens sont sujets à un mal appelé ma¬ 
ladie des chiens, qui les attaque presque 
tous. Ceux qui, par hasard, l’ont évité 
dans leur jeune âge (de 5 mois à 1 an), 
lui paient un tribut plus tard. Cette ma¬ 
ladie débute ordinairement parle man¬ 
que d’appétit, la tristesse, une grande 
chaleur au nez et la chassie aux yeux ; 
elle se reconnaît bientôt à des frissons, 
à l’altération, aux écoulements par le 
nez de matières glaireuses, à des vo¬ 
missements et à une toux petite et sè¬ 
che. Lorsque cette toux est accompa- 
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faisant coucher sur de la paille qui a 
préalablement servi de litière aux che¬ 
vaux et que l’on a soigneusementdébar- 
rassée du crottin. 

Poux des chiens. Le remède suivant 
est propre à détruire les puces aussi 
bien que les poux; Faites bouillir en¬ 
semble, avec de la cendre et un seau 
d’eau,des feuilles de sureau, de menthe . 
et de patience ; ajoutez à la décoction 
60 à 80 grammes de staphisaigre en 
poudre que vous laissez bouillir avec 
le reste; passez dans un linge; faites 
dissoudre dans cette décoction 60 à 80 
grammes de savon ordinaire, une poi¬ 
gnée de sel et 30 grammes de safran. 
Lavez le chien avec ce mélange. 

Tiques. Ces insectes s’accrochent de 
préférence aux oreilles ; ils s’y cram- i 


gnée d’un râle sifflant, la maladie est 
très-grave. 

Beaucoup d’animaux meurent de cette 
terrible maladie. La plupart de ceux 
qui échappent à la mort, salivent long¬ 
temps après leur guérison, ont des at¬ 
taquas semblables à l'épilepsie et sont 
sujets à des contractions d’un ou deux 
membres ou même de la tête; c’est la 
danse de Saint-Guy. 

Pour éviter les terribles conséquen¬ 
ces de cette maladie, on doit traiter les 
chiens, dès le plus bas âge, avec dou¬ 
ceur et les tenir très-propres. Lorsque 
la maladie se déclare, on saigne lé¬ 
gèrement ou on purge le malade ; 
on le nourrit de viande de veau et 
de soupes. On lui administre chaque 
jour une ou deux boulettes de beurre 
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dans laquelle on mêle du otos sel. 

Dès que l’animal tousse, on lui appli¬ 
que deux sangsues au cou; dès qu’il 
vomit, on lui en met cinq ou six près de 
l’estomac. Pour que les sangsues pren¬ 
nent plus facilement, on coupe les poils 
bien ras et on humecte la peau. Lors¬ 
que la respiration est difücile et 
bruyante, c’est un signe que le pou¬ 
mon est pris ; il faut donner de 1 à 5 
centigraiumesd’émétiqueou de kermès. 
Lorsqu’il y a diarrhée jaune avec des 
stries sanguinolentes et des vomisse¬ 
ments glaireux et verdâtres, lorsque la 
langue est rouge, l’estomac ou l’intes¬ 
tin est atteint; le mal est à peu près 
incurable. Des purgatifs doux et des 
lavements émollients peuvent apporter 
un peu de mieux. Quelquefois la peau 
est pâle, les yeux sont jaunes, les bat¬ 
tements du cœur sont précipités et forts, 
ce sont des signes d’appauvrissement 
du sang; il faut donner à l’animal une 
nourriture fortifiante: (viande rôtie, 
pain, une cuillerée de vin de quinquina 
par jour). Enfin, lorsque le mal per¬ 
siste, on passe un séton en long sous 
la poitrine. 

En règle générale, on ne doit, dans 
aucune maladie des chiens, faire usage 
de vésicatoires ni de lotions d’extrait 
de Saturne, 

Voici le traitement enseigné par 
M. E. Gayot. • Au premier symptôme, 
agissez. Tout est dans ce mot impor¬ 
tant, au premier symptôme. Celui-ci a 
complètement échappé à tous ceux qui 
ont écrit sur la maladie des chiens. 
Gela tient à ce qu’on les a appelés, non 
à l’apparition de ce signe, mais après 
l'invasion du mal. Le chien n’est pas 
encore malade lorsque je le mets en 
traitement, mais j’ai la certitude que 
la maladie estproche. Loin d’être triste, 
nonchalant, etc, il est encore très-gai, 
très>)oueur. Cependant il ne mange plus 
autant ni aussi volontiers ; il commence 
à tousseter; il toussaills de temps en 
temps, et il a, voilà le signe certain, ii 
a Iss peux chassieux. 

< Ne perdez pas une heure ; vite un 
séton animé au cou, un lavement émoi 
lient matin et soir et, chaque matin à 
Jeun, de une à trois Mandes cuillerées 
de sirop de violette ; et puis c’est tout. 
Continuez tant que l’excrétion des ré¬ 
sidus de la digestion ne sera pas tacile 
et normale, tant que la chassie salira 


les yeux. En général, ce symptôme 
disparaîtra dès que la suppuration sera 
bien établie au séton. Ne vous hâtez 
pas trop de supprimer celui-ci. t 

Nous donnons aussi un autre traite¬ 
ment indiqué par M. A. Sanson dans 
ses N(4ions usuelles de médecine vétéri¬ 
naire: 

€ Le moyen infaillible, dit-il, d’ar^ 
rèter le développement de la maladie 
et de prévenir des complications de 
fluxion de poitrine, de bronchite, d’en¬ 
térite ou de danse de Saint-Guy, par 
lesquelles elle se termine si souvent, 
c’est d’administrer tout de suite au ma¬ 
lade, matin et soir,une cuillerée àcafe 
chaque fois de teinture de quinquina 
dans un verre de vin rouge. Les symp¬ 
tômes disparaissent toujours sous 
l’influence de ce traitement si facile à 
mettre en pratique, et cela d’autant 
plus sûrement et plus vite qu’il a été 
employé dès l’apparition des premiers 
signes. » 

Paralysie. Affection assez commune 
qui se déclare souvent à la suite de la 
maladie des chiens. Il faut appliquer des 
sétons, un de chaque côté et dans le 
sens de l’épine dorsale; on administre 
2 centigrammes 1/2 de noix vomique 
râpée et mêlée àdelaviandehachée.On 
augmente chaque jour insensiblement 
la dose de noix vomique, de façon à 
arriver à en administrer, an bout d’un 
mois, un gramme au moins. 

Vers. Le chien nourrit plusieurs es¬ 
pèces de vers qui vivent à ses dépens 
dans les profondeurs de son corps. 
Lorsque leur développement n’est plus 
contenu dans certaines limites, ces pa¬ 
rasites déterminent des désordres d’une 
certaine gravité. Ils attaquent surtout 
les jeunes chiens dont l’hygiène est 
pauvre, dont la nourriture est insuffi¬ 
sante et de mauvaise qualité, ou dont 
l’habitation est humide. Les poils du 
malade se hérissent et deviennent te^ 
nés; le chien devient vorace et 11 mai¬ 
grit cependant; il est sujet à de vio¬ 
lentes coliques et à des convulsions 
épileptiques; il se plaint pendant son 
sommeil; il tourne, il rend des vers 
dans ses excréments. 

Les vers intestinaux envahissent 
fréquemment les jeunes chiens qu’on 
élève en grand nombre ensemble. 

Les remèdes sont purement préven- 
I tifii. Us consistent en une amélioration 
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de l’hygiène. On détruira les chenils 
vermineux que l’on remplacera par des 
constructions neuves; la nourriture des 
chiens sera réconfortante; on les tien¬ 
dra proprement. 

Tctnia,yoj. notre article Tœnu. 

Rage. Voilà la plus terrible maladie 
des chiens ; elle est d’autant plus ef¬ 
frayante, qu’en elle tout est inconnu, 
que rien ne réussit à enrayer sa mar¬ 
che, et enfin qu’elle se transmet par 
inoculation. Elle se communique à 
l’homme aussi bien qu’aux animaux et 
tous ceux qu’elle atteint sont voués à 
une horrible mort. 

Le chien peut devenir enragé par 
inoculation, mais la maladie peut aussi 
se déclarer spontanément en lui. Ordi¬ 
nairement, l’incubation dure de 5 à 12 
semaines après l’inoculation ou la mor¬ 
sure. On a cependant quelques exem¬ 
ples de cas où l’incubation n’a pas duré 
lus de 12 jours et d’autres où elle a 
uré jusqu’à 7 mois. 

Les premiers symptômes sont la tris¬ 
tesse, l’humeur sombre, l’agitation, 
l’inquiétude de l’animal qui change à 
chaque instant de place. Il cherche à 
fuir ses maîtres, auxquels il obéit en¬ 
core avec lenteur et comme à regret. 
Rien n’indique cependant son état. San 
attitude est seulement suspecte et c’est 
ce qui trompe si souvent, car il con¬ 
serve toute son affection pour ceux 
auxquels il nst attaché. On se fait illu¬ 
sion, on ne peut soupçonner la rage 
chez un animal toujours doux et docile; 
on attribue à toute autre cause sa tris¬ 
tesse, son agitation et sa sauvagerie. 
A-t-on quelque soupçon? on présente 
de l’eau au suspect et il la boit; d’où 
l’on conclut que l’on a eu tort de l’ac¬ 
cuser, car on s’imagine que le chien 
enragé doit avoir horreur de l'eau. 

Le mot hydrophobie n’esMl pas syno¬ 
nyme de ragel c Jamais erreur, dit 
H. Bouley, ne fut plus funeste, et nous 
devons accumuler nos efforts pour la 
faire disparaître. 

« Le chien enragé n’est pas hvdro- 
phobe; il n’a pas horreur de l’eau. 
Quand on lui ome à boire, il ne recule 
pas épouvanté. 

f Loin de là : il s’approche du vase ; 
il happe le liquide avec sa langue ; il le 
déglutit souvent, dans les premières 
périodes de sa maladie et, lorsaue la 
constriction de sa gorge rend la aéglu- 
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tition difficile,il n’en essaye pas moins 
de boire, et alors ses lappements sont 
d’autant plus répétés et prolongés, qu’ils 
demeurent plus inefficaces. Souvent 
même, en désespoir de cause, on le 
voit plonger le museau tout entier dans 
le vase, et mordre pour ainsi dire, l'eau 
qu’il ne peut parvenir à pomper, sui¬ 
vant le mode physiologique habituel, 

« Le chien enragé ne refuse pas tou¬ 
jours sa nourriture à la première pé¬ 
riode de sa maladie, mais il s’en dé¬ 
goûte promptement. > 

Dès les premiers moments de la ma¬ 
ladie, le chien est sujet à des halluci¬ 
nations appelées délire rabique. II voit 
des objets et entend des nruits qui 
n’existent que pour lui. Tantôt il se 
tient immobile, comme aux aguets et 
s’élance pour mordre dans l’air; ou 
bien, il se lance furieux et hurlant 
contre un mur, comme s’il entendait 
des bruits menaçants venir de l’autre 
côté. On attache d’autant moins d’im- 

{ (ortance à ce symptôme, qu’il suffit de 
a voix du maître pour disperser tous 
les fantômes et pour que l'animal n’ait 
plus de visions pendant quelques ins¬ 
tants. Au contraire, il vient ramper 
aux pieds de son maître; il le caresse 
bien plus qu’avant d’être malade; il 
semble faire appel à sa pitié. 

c Les proprietaires de chiens, dit 
H. Bouley, ont peine à croire que cet 
animal actuellement encore si doux, si 
docile, si soumis, si humble à leurs 
pieds, qui leur lèche les mains et leur 
manifeste son attachement par tant de 
signes si expressifs, renferme en lui le 
germe de la plus terrible maladie qui 
soit au monde. De là vient une con¬ 
fiance et, qui pis est, une incrédulité 
dont sont trop souvent victimes ceux 
qui possèdent des chiens, surtout ces 
chiens intimes qui sont pour l’homme 
le plus sûr des amis, tant qu’ils ont leur 
raison, mais qui, égarés par le délire 
rabique, peuvent devenir et deviennent 
trop souvent l’ennemi le plus traître et 
le plus cruel. » 

Un autre symptôme caractéristique, 
est une inquiétude qnai pousse d’abord 
l’animal à changer de place à chaque 
instant, 

« A une période plus avancée de la 
maladie, nous apprend l’auteur déjà 
cité, l’agitation du chien augmente. Il 
va, vient, rôde incessamment d’un coin 
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à un autre. Continuellement il se lève 
et se couche et change de position de 
toute manière. Il dispose son lit avec 
ses pattes, le refoule avec son museau 
pour l’amonceler en un tas sur lequel il 
semble se complaire èTse reposer l’épi¬ 
gastre; puis, tout à coup, il se redresse 
et rejette tout loin de lui. S’il est en¬ 
fermé dans une niche, il ne reste pas 
un seul moment en repos; sans cesse 
il tourne dans le même cercle. S’il est 
en liberté, on dirait qu’il est à la re¬ 
cherche d’un objet perdu; il fouille tous 
les coins et les recoins de la chambre 
avec une ardeur étrange qui ne se Üxe 
nulle part. » 

Voilà les premiers symptômes de la 
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semble vous implorer par ses lècbe- 
ments continuels, et 

« De cet ami cher, craignez la trahison. 

« Chose remarquable alors, et tout à 
fait caractéristique, soit qu’il y ait chez 
lui une véritable dépravation de l’ap¬ 
pétit, ou plutôt que le symptôme que je 
vais signaler soit l’expression d’un be¬ 
soin fatal et impérieux de mordre, au¬ 
quel l’animal obéit, on le voit saisir 
avec ses dents, déchirer, broyer et dé¬ 
glutir enfin une foule de corps étran¬ 
gers à l’alimentation. 

« La litière sur laquelle il repose 
dans les chenils, la laine des coussins 
I dans les appartements; les couvertures 



Chien chasseur d’hommes (Amérique du Sud). 


maladie, alors que rien ne fait suspec¬ 
ter le chien, parce que la plupart du 
temps, on ne leur attribue pas leur sens 
réel. Mais si le public était prévenu, 
on éviterait bien des malheurs. 

« Méfiez-vous d’abord du chien qui 
commence àdevenirmalade,dit H. Bou- 
ley ; tout chien malade doit être sus- j 
pect en principe; mefiez-vous surtout 
de celui qui devient triste, morose, qui 
ne sait ou reposer, qui, sans cesse, va, 
vient, rôde, happe dans l’air, aboiesans 
motifs et par un coup soudain, dans le 
calme le plus complet des choses exté¬ 
rieures ; qui cherche et fouille sans | 
cesse sans rien trouver. . 

€ Méfiez-vous surtout de celui qui est ' 

âtTVBH pour vott» trop affectueux, qui i 


des lits quand, chose si commune, il 
couche avec ses maîtres; les tapis, le 
bas des rideaux, les pantoufles, le bois, 
le gazon, la terre, les pierres, le verre, 
la fiente des chevaux, ce lie de l'homme, 
la sienne même, tout y passe... Cela 
connu, on doit se mettre fortement en 
garde contre un chien qui, dans les 
appartements, déchire avec obstination 
les tapis de lit, les couvertures, les 
coussins; qui ronge le bois de sa niche, 
mange la terre des jardins, dévore sa 
litière, etc. Il est bien rare que ces 
particularités éveillent tout d’abord les 
soupçons des propriétaires. C’est une i 
bizarrerie qui les a frappés sans qu’ils fl 
s’en soient rendu compte. î 

c Rien de plus important que ces | 





1353 


CHl 


CHI 


faits cependant, car ils sont un pré¬ 
lude. L’animal assouvit déjà sa Cureur 
rabique sur des corps inanimés, mais 
le moment est bi' n proche où l’homme 
lui-même, si aflêctionné qu’il soit, 
pourra bien n’être pas épargné. » 

Un symptôme de rage presque tou¬ 
jours constant, c’est le refus de man¬ 
ger. Tantôt l’animal s’éloigne de sa pâ¬ 
tée, tantôt il se jette dessus, puis la 
quitte aussitôt sans pouvoir la mâcher. 

Il ne faut pas croire que la bave cons¬ 
titue un signe caractéristique. Certes, 
la plupart du temps, les chiens enragés 
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I indique des blessures faites à la mu¬ 
queuse par des corps durs ou acérés 
I que l’animal a avales. 

I Enlin, la voix du chien se modifie de 
I manière qu’il n’y a plus à se mépren- 
' dre. « Au lieu d’éclater avec sa sono¬ 
rité normale et de consister dans une 
succession d’émissions égales en du¬ 
rée et en intensité, elle est rauque, 
I voilee, plus basse de ton; à un premier 
aboiement, fait à pleine gueule, suc¬ 
cède immédiatement une sérié de trois 
ou quatre hurlements décroissants qui 
I partent du fond de la gorge et pendant 
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ont la gueule emplie d’une bave abon¬ 
dante et écumeuse, surtout pendant les 
accès. Mais il y a des cas trompeurs 
où la bouche, au contraire, reste sèche. 
Alors, l’animal semble chercher à ren¬ 
dre quelque chose comme un os qui se 
serait arrêté dans son gosier. L’illu¬ 
sion est d’autant plus dangereuse, 
qu’elle peut faire naître l’idée de se¬ 
courir le chien et alors on risque de se 
blesser contre les dents ou de se faire 
mordre. 

Le vomissement sanguinolent et 
même formé par du sang pur, doit tou¬ 
jours éTeiller l«a soupçons, parce qu’il 


l’émission desquels les mâchoires ne 
se rapprochent qu’incomplètement, au 
I lieu de se fermer à chaque coup comme 
dans l’aboiement franc. » 

L’œil du chien enragé est d’abord 
I couvert; puis brillant et verdâtre, en¬ 
suite terne. 

Voici encore quelques autres symp- 
' tômes qui doivent fixer l’attention des 
I propriétatres de chiens. 

! Le chien enragé est muet sous la 
i douleur; frappé, piqué, blessé, brûlé 
même, il ne fait jamais entendre les 
cris par lesquels autrefois il tradui- 
t sait sa souffra&oa. 
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Le chien enragé impressionne sin¬ 
gulièrement celui qui ne l’est pas. Du 
reste, dès qu’un chien atteint de rage 
se trouve en présence d’un individu de 
son espèce, la rage encore latente se 
déclare; il se jette sur le chien que 
l’on lui présente et cherche à le mor¬ 
dre. Il laut donc se défler d’un chien 
qui devient tout à coup agressif envers 
les animaux de son espèce. 

Il fout aussi tenir pour suspect celui 
qui, après avoir quitté, pendant un Jour 
ou deux, le toit domestique, y revient, 
surtout s’il est misérable à l’excès, 
réduit à rien, couvert de boue et de 
sang, il fout ne l’approcher qu’avec 
précaution, car, s’il est enragé, à la 
période où il en est, la propension à 
mordre est devenue si impérieuse, qu’il 
répond par des coups de dents aux 
soins que l’on veut lui donner. 

Il sullit donc d’un seul des symptômes 
que nous venons d'enumérer pour que 
le proprietaire d'un chien se mette sur 
ses gardes; c’est faute de les connaître 
qu’il laisse arriver des accidents. Mais 
on a là-dessus des préjugés que nous 
n’avons pas l’espoir de vaincre. On s’i¬ 
magine que la rage consiste en une 
fureur continuelle; que les chiens at¬ 
teints de cette maladie doivent avoir 
horreur de l’eau; qu’ils bavent toujours, 
etc., parce qu’on ne juge la maladie 
que « par les manifestations de la dernière 
période. 

< Mais avant que ces manifestations 
se produisent, avant que le chien en¬ 
ragé se montre tout a fait furieux et 
exprime sa fureur par des morsures, 
un assez long delai s'écoule pendant 
lequel l’animal demeure inoffen^if, 
bien que déjà sa maladie soit nette¬ 
ment déclarée. 

< Quand la maladie est arrivée à la 
ériode, que l’on peut appeler vérita- 
lement rabique, c’est-à-dire celle qui 

se cai actérise par des accès de fureur, 
la physionomie du chien est terrible. 
Son œil brille d’une lueur sombre et 
qui inspire l’eifroi ;il s’agite sans cesse; 
à la moindre excitation, il se lance 
vers vous, poussant son hurlement ca¬ 
ractéristique. Furieux, il mord les 
barreaux de sa niche et y fait éclater 
ses dents. Si on lui présente une tige 
de bois ou de fer, il se Jette sur elle, la 
saisit à pleines mâchoires et y mord à 
coups répétés. 
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c Lorsqu’un chien enragé est libre, 
il se lance devant lui, d’abord avec 
une complète liberté d’allures et s’at¬ 
taque à tous les êtres vivants qu’il 
rencontre, mais de préférence au chien 
plutôt qu’à tous les autres. En sorte 
que c’est une heureuse chance pour 
l’homme qui peut être exposé à ses 
coups, qu’il se rencontre à propos un 
chien dans le voisinage, sur lequel 
l’enragé puisse assouvir sa fureur. 

c Le chien enragé ne conserve pas 
longtemps une démarche libre. Epuisé 
par les fatigues df* ses courses, par les 
accès de fureur auxquels il a trouvé, 
en route, l’occasion de se livrer, par 
la faim, par la soit et sans doute par 
l’action propre de sa maladie, il ne 
tarde pas à faiblir sur ses membres. 
Alors, il ralentit son allure et marche 
en vacillant ; sa queue pendante, sa tête 
inclinée, sa gueule béante, d’où s’é¬ 
chappe une langue bleuâtre et souillée 
de poussière, lui donnent une physio¬ 
nomie caractéristique. 

c Dans cet état,|il est bien moins re¬ 
doutable qu’au moment de ses pre¬ 
mières tùreurs. S’il attaque encore, 
c’est qu’il trouve sur la ligne qu’il par¬ 
court l’occasion de satisfaire sa rage. 
Mais il n’est plus assez excitable pour 
changer de direction et aller à la ren¬ 
contre d’un animal ou d'un homme qui 
> ne se trouvent pas immédiatement à la 
portée de sa dent. 

« Bientôt son épuisement est tel 
qu’il est forcé de s’arrêter. Alors U 
s’accroupit dans les fossés des routes 
et y reste somnolent pendant de lon¬ 
gues heures. Malheur à l’imprudent 
qui ne respecte pas son sommeil ; l’a¬ 
nimal, réveillé de sa torpeur, récupère 
souvent assez de force pour lui faire 
une morsure. 

« La fin du 4hlen enragé est toujours 
la paralysie. > 

On n’a pas encore trouvé de moyens 
capables de guérir cette épouvantable 
maladie. A peine pouvons-nous indi¬ 
quer quelques moyens préventifs. 

On doit d’abord laisser aux chiens 
une grande liberté ; faciliter leurs ac¬ 
couplements, varier leur pourriture et 
éviter de leur donner des os. 

Ensuite, soupçonner de rage tout 
animal présentant l'un des symptômes 
i dont nous avons parlé et alors le sé- 
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questrer et ftüre venir un homme de 
l’art. 

Il faut se rappeler que la rage se 
développe bien plus au printemps et à 
l’automne que dans les grandes cha¬ 
leurs. 

Quant à la rage de l’homme et des 
animaux autres que le chien, elle sera 
traitée à notre article Raoe. 

Chiendent. La racine du chiendent 
contient du sucre et de l’amidon ; elie 
estjaunâtre et noueuse ; elle entre dans 
les tbanes apéritives, diurétiques et 
rafraîchissantes. Malheureusement le 
chiendent est une plante traçante, fléau 
des champs cultivés d’où il est presque 
impossible de l’extirper. On a préco¬ 
nisé le moyen suivant : Après avoir 
énergiquement hersé le terrain, on lui 
donne 2 ou 3 labours profonds. On y 
plante des pommes de terre en mai, 
et, en juin, on donne un nouveau la¬ 
bour pour y repiquer des betteraves. 

— (Tusane de). Après avoir lavé le 
chlenuent, froissez-le, contusez-leentre 
les mains ou mieux, dans un mortier; 
faites-le bouillir pendant une heure 
dans la quantité d'eau sufflsante pour 
obtenir un litre de tisane ; passez, dé¬ 
cantez. 

— (Bière de). « Ramassez au prin¬ 
temps, ou à la fln de l’automne, les 
racines de chiendent; lavez-les bien, 
et après les avoir coupées en morceaux 
bien petits, faites-les sécher ainsi qu’il 
se pratique pour la racine de chicorée 
quand on veut en (aire du café. Le 
chiendent ainsi haché doit-être ensuite 
moulu, mais grossièrement, après quoi 
on l’emploie comme le malt ou l’orge 
pour faire la bière. Il est bon d’avertir 
que lorsqu’on veut garder une grande 
quantité de ces racines, il ne faut pas 
les mettre en tas, parce qu’elles ger¬ 
ment ou se moisissent, ce qui donne à 
la bière un goût désagréable. Après 
avoir bien fait bouillir le chiendent et 
y avoir jeté un peu de houblon, on flnit 

ar y mettre de la bonne levure de 

ière et cette dernière opération doit 
se faire dans un endroit chaud. On peut 
faire cette bière lorte ou faible, selon 
la quantité de racines qu’on juge à pro¬ 
pos d’employer. L’usage de cette bière 
épargnerait la consommation de l’orge 
et d’autres grains, et pourrait porter 
les agriculteurs à recueillir avec plus 
de soins le chiendent, et à débarrasser 
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par conséquent, les terres ensemen¬ 
cées, d’une racine qui étouffe les grains 
et diminue le produit des récoltes. » 
(Annonces de Hambourg.) 

CSiiffonneîde (Cuisine). On appelle 
I ainsi de petits ronds de feuilles de 
I laitue et d’oseille que l’on a taillés à 
l’emporte-pièce ; on les fait blanchir et 
on les mêle au pain dans la soupière. 

Chimie. Voy. notre Traité de chimie, 
dans ta deuxième partie. 

Cailna-Chlna(Lt 9 Uéur). Dans 60 cen¬ 
tilitres d’alcool à 85° centigrades, 
faites macérer, pendant quinze jours, 
50 grammes d’amandes amères con¬ 
cassées, 6 grammes de semences d'an¬ 
gélique et 40 centigrammes de macis. 
Distillez au bain-marie pour retirer un 
demi-litre. Ajoutez un sirop fait avec 
250 grammes de sucre et 20 centilitres 
d’eau; plus 25 grammes d’eau de fleurs 
d’oranger, une goutte d’çssence de 
cannelle et un litre d’eau. Colorez avec 
du caramel. 

Chinois (Fruits à feou-de-vié). Long^ 
temps avant leur maturité, choisissez 
de petits citrons ou de petites oranges 
bigarades. Transpercez-les chacun de 
trois ou quatre coups d’épingle ; jetez- 
les dans un chaudron contenant de 
l’eau et une on plusieurs poignées de 
cendres renfermées dans un liage. 
Mettez le tout sur le feu. Laissez bouil- 
lotter pendant quelques instants ; apai¬ 
sez alors le feu pour prolonger l’infu¬ 
sion sans laisser £uire les fruits. Jetez 
ensuite ceux-ci dans un grand baquet 
d’eau froide que vous renouvellerez de 
quart d’heure en quart d’heure pendant 
trois ou quatre fois, en les lavant avec 
soin. Egouttez les fruits, faites-les cuire 
dans un léger sirop, jusqu’à ce qu’en 
les piquant avec une épingle, ils ne 
s’attachent pas à cette épingle et re¬ 
tombent aussitôt. Egouttez-les pendant 
vingt-quatre heures sur un tamis; réu¬ 
nissez le sirop qu’ils rendent au sirop 
de la cuisson ; clarifiez et faite-s réduire 
ce sirop en consistance convenable; 
rangez les fruits dans un ou plusieurs 
bocaux ; versez-y le sirop coupé de deux 
parties de bonne eau-de-vie. 

Autre recette. On ne traite pas 
toujours les chinois par l’e.iu de cen¬ 
dres; on les lait blanchir dans l'eau et 
on les laisse ensuite trois ou quatre 
jours dans de l’eau bien fraîche que l’on 
renouvelle plusieurs fois; on les fait 
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fcusuite bouillir (la.is du sirop, un instant 
chaquejour,pendant sept jours,de façon 
à aufîmeiiter, i chaque ébullition, la 
densité du sirop de quatre degrés. Les 
chinois sont ensuite mis dans un bocal 
et recouverts de la liqueur suivante. A 
400 grammes de sucre et deux litres 
d’eau, ajoutez un litre d’eau-de-vie. 

Chipolata. Cette préparation, d’ori¬ 
gine italienne, est saine, agréable et 
assez facile h digérer. C’est un ragoût 
qui sert à garnir les entrées de broche, 
principalement les volailles farcies. On 
peut encore faire réchauffer à la chipo¬ 
lata les restes dépecés des poulets, des 
pigeons, des ris, des cervelles, etc. 
Voyez Saucisses à la chipolota. 

Chlorate de potasse. L’oxyde de 
potassium combine avec l’acide chlo- 
rique produit le chlorate de potasse, 
sel cristallin qui forme des mélanges 
explosifs avec tous les corps combus¬ 
tibles et principalement avec le soufre. 
Ce mélange produit, au moindre choc, 
de violentes détonations, trop violentes 
même, puisqu’on a renoncé à en faire 
usage. 

Le chlorate de potasse est très-utile¬ 
ment employé en médecine contre la 
gangrène de la bouche,les aphtes, le 
muguet, le sc.orbut, l’angine couen- 
neuse, le croup, les accicîents de la 
dentition, la stomatile ulcéro-rnembra- 
neuse, la salivation mercurielle, etc. 
De 2 à G gr. par jour en potion, 15 gr. 
en gargarisme. Ne pas le donner en 
même temps que l’iodure de potassium 

3 ui le rejidrait toxique. Les pastilles 
e chlorate de potasse sont excellentes 
dans les cas d'anginés. De 8 à 20 par 
jour. 

Chlore (Chimie). C’est au chlore com¬ 
biné avec la soude que l’on doit le sel 
marin (chlorure de sodium). Il est donc 
facile d’obtenir le chlore en l’extrayant 
du sel de cuisine. Il suffit, pour cela, 
de mêler le sel à du bioxyde de man¬ 
ganèse et de verser ensuite de l’acide 
sulfurique sur le mélange. Le chlore se 
dégage aussitôt sous la forme d’un gaz 
jaune vert qu’il ne faut pas respirer 
parce qu’il asphyxie en désorganisant 
les poumons. On le reçoit dans un réci¬ 
pient et on le rend liquide au moyen 
du froid et en le comprimant au quart 
de son premier volume. 

Il existe deux sortes de chlore : le 
tif qui a subi l’action de la lu¬ 


mière solaire et le c/tlore inactif qui ao 
l’a pas subie. ^ 

Combiné avec VhydrMêne lequel 
il a une énergique affinité, le chlore 
produit l’acido chlorhydrique et pro¬ 
duit ensuite, par un mélange avec l’a¬ 
cide azotique, le composé appelé eau 
régale (voy. ce mot). 

Assainissement par le chlore. Le chlore 
ayant une grande tendance à s’unir à 
l’hydrogène, sert à déshydrogéner les 
corps qui en contiennent : lieux d’ai¬ 
sances, matières en putréfaction, etc. Il 
n’existe point de désinfectant compa¬ 
rable au chlore. Pour désinfecter une 
étable où règne une épidémie, oh prend 
300 grammes de chlorure de potassium 
en poudre, 500 grammes de bioryde de 
manganèse, que l’on mêle ensemble dans 
un vase de porcelaine ou de verre avec 
de l'eau; sur le tout, on verse 200 
grammes d’acide sulfurique. Il se dé¬ 
gage aussitôt des vapeurs d’un jaune 
verdâtre dont on augmente l’abondance 
en agitant le mélange au moyen d’une 
baguette de verre ou de porcelaine. 
Les doses ci-dessus sont établies pour 
un appartement contenant environ 
100 métrés cubes d’air. Cette pièce 
doit être close pendant une demi-heur(‘ 
au moins,et ensuite,on en ouvre toutes 
les ouvertures pour en chasser les va¬ 
peurs irritantes du chlore. Les mêmes 
vapeurs servent à désinfecter les dor¬ 
toirs, les caveaux funéraires et tou.s 
les lieux où peuvent s’accumuler des 
miasmes délétères. 

Décoloration par le chlore. En enlevanf 
aux matières végétales l’hydrogène 
qu’elles contiennent, le chlore détruit 
ou modifie la matière colorante com¬ 
binée avec cet hydrogène; mais on ne 
l’emploie jamais à l’état pur. On se sert 
d’une combinaison d’un acide de chlore 
avec une base telle que la soude, la po¬ 
tasse ou la chaux (voy. L’A/ortwes). 

Un bouquet de fleurs trempé dans un 
flacon où le chlore se trouve à l’état 
gazeux perd à l’instant ses nuances; 
on peut blanchir, par le même moyen, 
les toiles et les pailles ; mais comme on 
n’est pas toujours maître de tempérer 
l’énergie du chlore, il est préférable 
d’avoir recours aux chlorures qui met¬ 
tent le chlore lentement en liberté, 

— (Médecine). Le chlore liquide ex les 
chlorures de soude et de chaux, sont 
employés à l’intérieur, dans les fièvres 
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t 3 rpholdes adynamiques; mais les mé¬ 
decins peuvent seuls pratiquer un pareil 
traitement. A l’extérieur, ces médica¬ 
ments sont utiles, en dissolution très- 
étendues, pour combattre la pourriture 


son efficacité est loin d’être reconnue, 
les médecins doivent seuls en faire 
usa^e. 

CMoroforme. C’est une espèce d’é¬ 
ther contenant du chlore, mai» dont 
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d’hôpftal, les places de mauvais carac¬ 
tère, les brûlures, les ulcérations de la 
bouche avec haleine fétide, l’asphyxie 
produitepa?legax des fosses d’aisances. 
Cet agent est des plus irritants ; rom ma 


l’action est plus prompte et plug dang» 
reuse que celle de l’éther. Le chloro¬ 
forme se présente sous l’aspect d’un 
liquide très-dense, limpide et transpa¬ 
rent; il est anti-spasmodique. Une bon* 

83 
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^ette de coton, imbibée de chloroforme 
et portée dans l’oreille, calme souvent 
les douleurs de dents ou d’oreilles. — 
« Le chloroforme est un agent des plus 
énergiques qu’on peut rapprocher de la 
classe des jioisons et qui ne doit être 
manié que par des mains expérimen¬ 
tées. On court des risques de syncope 
('t d’asphyxie, soit quand les vapeurs 
du chloroforme ne sont pas sufRsam- 
inent mêlées d’air atmosphérique, soit 
quand la respiration ne s'exécute pas 
librement. » {Académie des Sciences). 

Il faut donc éviter les inhalations 
du chloroforme. Les médecins seuls 
[leuvent avoir recours à ce moyen de 
conjurer la douleur. (Voy. Ethérisation.) 

Manière d'obtenir le chloroforme. Mettez 
■'lOO grammes d’eau dans la cucurbite 
d’un alambic avec 50 grani. de chaux- 
vive, préalablement délitée; plus lOOgr. 
de chlorure de chaux sec^ délaye avec de 
l’eau en quantité suffisante pour former 
une bouillie claire. Elevez la tempéra¬ 
ture de ce mélange jusqu’à 40", ajou- 
tez-y 15 grammes d’alcool; faites bouil¬ 
lir. Lorsque le liquide commence à 
distiller, ralentissez le feu. 

Qnand la distillation est terminée, 
vous trouvezdans le récipient un liquide 
formé de deux couches distinctes; la 
plus lourde, que vous obtiendrez par 
décantation, est en grande partie com¬ 
posée de chloroforme. Etendez ce chlo¬ 
roforme impur avec de l’eau pour lui 
enlever l’alcool qu’il contient, laissez 
reposer; décantez de nouveau. Agitez-le 
avec une faible dissolution de carbonate 
de potasse qui le débarrassera du chlore 
en excès; mettez-leensuite en contact, 
pendant 24 heures, avec du chlorure 
de calcium bien sec et distillez à une 
douce chaleur; il faut arrêter la distil¬ 
lation un peu avant la fin de l’opéra¬ 
tion, afin de ne pas rétablir le mélange 
que l’on a en vue d’éviter. On obtient 
ainsi du chloroforme rectifié. 

« Moyens de remédier aux accidents cau¬ 
sés par le chloroforme : 1" Retour à la 
position horizontale ; 2" Flagellation 
pratiquée sur la face ; 3® Aspersion avec 
de l’eau froide; 4® Attouchement de la 
gorge; 5® Insufflation à distance ou de 
bouche à bouche; 6® Pressions alter¬ 
natives sur la poitrine et sur le ventre; 
■7* Aération, soit en ouvrant les fenê- 
«f»s de la pièce soit en établissant un 
Sv«rant d’air vif. » A. FJouchardàt. 
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Chlorose. Cette maladie, causée par 
un appauvrissement du sang, est com¬ 
mune aux femmes depuis l’âge de l’ado¬ 
lescence jusqu’au retour d’âge. Les ma¬ 
lades ont la figure pâle et bouffle ; elles 
sont sans force, sans énergie, essouf- 
fiees au moindre effort, toujours cons- 
tijiées, d’humeur bizarre, sujettes aux 
palpitations de cœur, aux maux de tête 
ot d estomac. Les règles sont mal fixées, 
le sang est rosé comme du sang de pou¬ 
let. Le fer, tel est le seul remède : pi¬ 
lules ferrugineuses, pain ferré, eau 
ferrée. La meilleure eau ferrée se com¬ 
pose avec une poignée de vieux clous 
rouillés que l’on jette dans un litre d’eau 
pour les y laisser séjourner pendant 
une huitaine de jours. Au bout de ce 
temps, l’eau est saturée de fer ; on en 
boit un grand verre, chaque jour, en 
ayant soin de remplir la bouteille après 
en avoir retiré l’eau. Les mêmes clous 
peuvent servir pendant 3 semaines. 

La tisane de racine de patience ou de 
petite centaurée, le grand air, de bon 
vin, une forte nourriture sont néces¬ 
saires; on recommande les eaux de 
Spa, de Forges, de Contrexeville, de 
Passy, de Bonnefontaine et de Brabant 
en Argonne. 

Chlorures. Les chlorures sont des 
combinaisons d'acids de chlore avec une 
base telle que la chaux {chlorure de 
chaux), la soaide {chlorure de soude), la 
potasse, le calcium, etc. (Voy. Chlore). 

Le chlorure de chaux sec ou Hypochlo- j 
rite de chaux impur, se présente sous la 
forme d’une poudre blanche, âcre, pi¬ 
quante, exhalant une forte odeur de 
chlore, attirant l’humidité, mais ne se 
dissolvant qu’en partie dans l’eau. 

Chlorure de chaux liquide ou hypochUh 
rite de chaux liquide. On l’emploie pour 
désinfecter, en ayant soin de l’étendre 
d’eau; on l’obtient de la façon suivante: 
Triturez ensemble une partie de chlo¬ 
rure de chaux sec avec environ 45 par¬ 
ties d’eau. Lorsque le chlore est par¬ 
faitement divisé, filtrez ou tirez simple¬ 
ment à clair. Plus le chlorure est 
concentré dans l’eau, plus le liquide 
agit. Ce chlorure sert dans tous les cas 
de désinfection. 

Pour désinfecter un cadavre, on 
plonge un drap dans une solution de 
chlorure, contenant une livre de chlo¬ 
rure sec pour 24 litres d’eau; on couvre 
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le cadavre avec le drap mouillé et on 
les laisse en contact pendant quelques 
instants. 

Pour les plombs, baquets à urine, 
latrines, etc., préparez une solution 
avec 60 grammes de chlorure sec et 
3 litres d’eau. Si un premier lavage ne 
suffit pas, faites-en deux ou trois. — 
Pour désinfecter les étables, il faut 
d’abord les nettoyer et laver ensuite, 
avec l’eau chlorurée, les murs, les man¬ 
geoires, les râteliers, en se servant 
d’une éponge. 

Lorsque le lavage est fait, on asperge 
les murs avec le reste de l’eau et on 
laisse l’étable se ressuyer avant d’y in¬ 
troduire les animaux. Le chlorure de 
chaxix liquide ou eau chlorurée est le meil¬ 
leur désinfectant que l’on connaisse. 
Quand on n’a pas à craindre de dété¬ 
riorer les objets à désinfecter, on les 
plongedans l’eau chlorui’ée comme dans 
un bain. C’est ainsi qu’il faut agir pour 
les paniers ayant contenu du poisson, 
pour les linges des malades et pour les 
vêtements. On peut aussi en arroser les 
cadavres, mais il vaut mieux les enve¬ 
lopper dans un linge imbibé d’eau chlo¬ 
rurée. On conseille de plonger dans un 
bain de cette eau certaines substances 
alimentaires avariées, telles que légu¬ 
mes, viandes ou poissons, et de les 
laver ensuite à grande eau ; mais il faut 
agir avec la plus extrême prudence. En 
immergeant de temps en temps des 
œufs dans de l’eau chlorurée, on les 
conserve en bon état presque indéfini-^ 
ment. L’eau chlorurée peut remplacer 
l’ammoniaque liquide pour laver les 
morsures et les piqûres d’animaux ou 
d’insectes venimeux; on l’emidoie pour 
guérir les engelures. Lorsqu’elle con¬ 
tient 2 p. 100 de chlore, l’eau chlorurée 
versée sur des plantes débiles et lan¬ 
guissantes, en ranime la végétation. Si 
elle en contient 5 p. 100, elle active la 
germination des semences avec les¬ 
quelles on la met en contact. 

Chlorure de sodium (voy. Sel marin). 

Chlorure de baryum (Médecine). On 
l’emploie comme médicament dans les 
affections scrofuleuses. Administré à 
haute dose, c’est un énergique poison 
dont on combat les effets par une dis¬ 
solution de sulfate de soude. 

Chlorure de calcium (voy. Calcium). 

Chlorure de potassium. Se trouve dans 
le commerce en cubes incolores, salés, ^ 
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amers, solubles dans trois fois leur 
volume d’eau froide et deux fois leur 
volume d’eau bouillante. 

Chocolat (Économie domestique).Noüei 
ne pouvons nous étendre longuement 
sur la fabrication du chocolat, ce qui 
serait sortir du cadre de l’économie do¬ 
mestique ; nous ferons seulement corn-- 
prendre les principes de cette fabrica¬ 
tion. Après avoir torréfié le cacao (voy. 
ce mot), on le débarrasse de son enve¬ 
loppe crustacée, on l’étend sur des 
claies où il refroidit et ensuite on le 
passe entre deux cylindres concasseurs 
armés de broches qui brisent les co¬ 
ques et détachent les germes; parties 
que l’on expulse à l’aide d’une tarare. 
Il faut tirer les grains pour rejeter 
ceux qui sont attaqués ou douteux et 
ne conserver que la chair des bonnes 
amandes. Il ne reste plus qu’à broyer 
le cacao, à le réduire en pâte liquide et 
à y incorporer, selon la qualité et la 
sorte que l’on veut obtenir, du sucre 
et des aromates. On continue la tritu¬ 
ration jusqu’à ce que la pâte soit d’une 
finesse, d’une douceur, d’une homogé¬ 
néité parfaites. Pour broyer le cacao, le 
mortier et le rouleau sont parfaitement 
suffisants. Mais on a créé des machines 
spéciales assez compliquées et dont la 
description serait trop longue. Dans les 
ménages où l’on tient à avoir du cho¬ 
colat à l’abri de.tout soupçon de fraude, 
on peut le fabriquer soi-même en écra¬ 
sant les amandes dans un mortier légè¬ 
rement chauffé et en triturant la pâte 
qui en résulte, à l’aide d’un rouleau 
chauffé, sur un marbre ou une plaque 
également chauffée. La pâte suffisam¬ 
ment broyée est ensuite mise dans des 
moules d’égale grandeur et en fer- 
blanc. On descend ces moules à la 
cave où les tablettes durcissent, se re¬ 
froidissent et se contractent. On dé¬ 
moule et on enveloppe les tablettes 
dans des feuilles d’étain pour les mettre 
à l’abri de l’humidité et des vers. Il 
faut éviter de mettre, pendant ces di¬ 
verses opérations, le chocolat en con¬ 
tact avec des instruments de fer ou de 
fonte; on ne doit pas trop le toucher 
avec les mains en le triturant, parce 
que, dans ce moment, cette partie du 
corps est échauffée et communiqu-' à 
la pâte un ferment de mauvaise nat*»i'e, 
Voici quelques formules de chocolaté — 
Simple. Maragnau, 2 parties ; caraque, 1; 
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sucre, 3. — A la vanille. Maraj?nan, 250; 
earaqoe, 250; sucre, 300; vanille, 16.— 
Santé commun. Cacao des îles, 40; sucre 
brut sec, 60 ; farine, fécule ou dextrine, 
25. — Stomachique. Maragnan, 300; ca- 
raque, 200 ; sucre, 350 ; cannelle de 
Ceylan, 3.— Ordinaire. Maragnan, 400; 
caraqùe, 100; sucre, 500; cannelle de 
Ceylan, 9. — Pour pastilles. Caraque, 
150; des îles, 200; sucre, 350; vanille, 
3. — Analeptique. Caraque, 250; mara¬ 
gnan, 100; sucre, 400; salep en poudre, 
43. On peut remplacer le salep par une 
^ale quantité de tapioka en poudre ou 


falsification consiste à enlever au cacao 
le beurre qu’il contient naturellement 
et à le remplacer par de l’huile d’a¬ 
mandes douces ou d’olive et quelque¬ 
fois même par du suif de mouton en 
ayant soin d’y ajouter plus ou moins de 
farine ou de fécule; matières qui, lors¬ 
qu’elles sont soumises à la cuisson, 
prennent l’aspect et la consistance de 
l’empois. Il est donc toujours présu¬ 
mable que le chocolat est additionné 
de fécule lorsqu’il acquiert, en cuisant, 
une consistance insolite. 

Les chocolats inférieurs sont souvent 
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de sagou. — Sans sucre. Caraque, 25 ; 
cannelle de Ceylan, 2. — Vermifuge. 
Cacao des îles, 300; caraque, 150; 
sucre, 600; semen-contra en fine pou¬ 
dre, 13; calomel ou mercure doux, 7. 
Divisez la pâte en pastilles de 2 
grammes. Deux, trois et quatre pas¬ 
tilles soir et matin. 

Observation. Il faut conserver le cho¬ 
colat dans un endroit très-sec ; on ne le 
placera pas à cOté d’autres provisions, 
telles que des fruits, par exemple, dont 
le voisinage serait pernicieux pour le 
chocolat. 

Faltifications du chocolat. La principale 


fraudés avec de l’ocre rouge, matière 
qui trouble les fonctions digestives 
lorsqu’elle est journellement ingérée 
dans l’estomac. On démasque cette 
fraude en faisant brûler le chocolat. 
Les cendres de celui-ci sont blanches ; 
celles de l’ocre sont rougeâtres. 

Pour s'assurer qu’un cacao contient 
encore tout son beurre, on le traite par 
l’éther dans lequel le beurre se dissout 
parfaitement. Si la perle de poids est 
insignifiante après cette o^ration, 
c’est que le chocolat ne contenait plus 
de beurre. Mais ce moyen n’est pas 
exact lorsque le beurre a été remplacé 
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par quelque autre matière grasse. H 
faut, dans ce cas, réduire le chocolat 
en poudre, étendre une couche de cette 
poudre sur une assiette et l’exposer 
pendant quelque temps dans un lieu 
où on le soumet à une élévation de 
température. Si la poudre acquiert une 
odeur rance, c’est qu’elle ne contient 
pas de beurre de cacao, car celui-ci 
conserve toute sa fraîcheur. Une fraude 
des plus fréquentes est l’addition, dans 
les chocolats, de tourteaux de gaines 
oléagineuses, d’amandes, de noix, d’a¬ 
rachides, de graines de lin, d’œillettes, 
etc., qu’on fait torréfier et qu’on triture 
avec les cacaos. 


grandes personnes, répare la faiblesse 
des vieillards. 

Chocolat (Préparation). Il faut, pour 
chaque petite tablette de 45 grammes, 
employer 150 grammes d’eau ou de lait 
environ, en ayant soin d’ajouter en 
plus la quantité de liquide qui pourra 
s’évaporer pendant l’opération. Coupez 
le chocolat par petits morceaux, mais 
ne le râpez pas; Jetez-le dans le liquide 
bouillant; remuez doucement jusqu’à 
ce que tout soit complètement fondu ; 
laissez bouillir de six à huit minutes. 
Trop peu cuit, le chocolat ne serait ni 
lié ni onctueux ; trop cuit, il perdrait 
de son arôme ; on peut pourtant, après 



Le chocolat qui en résulte est pres¬ 
que toujours rance; en le faisant fondre 
dans de l’eau, il laisse un résidu qui 
tombe au fond du vase, tandis que le 
chocolat pur n’en doit déposer aucun. 

— Cuisine. Le chocolaté l’eau est le 

f dus facile à digérer; le chocolat au 
ait parait plus agréable à beaucoup de 
consommateurs; d’ailleurs, qu’il soit 
mangé sec ou préparé en boisson, le 
chocolat est un aliment salutaire, 
agréable, tonique, réparateur, nourris¬ 
sant, rafraîchissant, nutritif et adou¬ 
cissant. Il favorise la croissance des 
enfants, entretient les forces des 


la cuisson, laisser le chocolat près du 
feu où il pourra mijoter mais non 
bouillir. Il faut éviter d’employer des 
vases ayant servi à l’usage ordinaire 
de la cuisine. 

Autre procédé. Ramollissez d’abord 
une tablette dans deux ou trois cuille¬ 
rées d’eau en remuant continuellement 
pour bien la délayer. Ajoutez ensuite 
graduellement la quantité d’eau ou de 
lait à employer (une tasse pour une ta¬ 
blette). Agitez sans discontinuer jus¬ 
qu’à l’ébullition. Quand le chocolat est 
mousseux, versez-le. Si vous le désirez 
plus épais, vous y ajouterez une cuil- 
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lerée à boacbe de farine de riz et lais¬ 
serez bouillir trois minutes en agitant 
usqu’à ce que votre préparation ait 
'aspect d’une crème fouettee. 

Ob$ervatioru. Le chocolat, lorsqu’il a 
été fabriqué en été, présente une cas¬ 
sure d’un grenu blanchâtre. Pendant 
tout le temps de la cuisson, il faut avoir 
soin de le remuer sans discontinuer, 
soit avec une cuiller d’argent, soit avec 
un moussoir ou un fouet destiné à le 
battre et à lui donner de la ressem¬ 
blance avec de la crème fouettée. Il 
faut qu’il ait monté trois fois pour être 
à son point. Les vases en argent, en 
cuivre étamé ou en fer-blanc peuvent 
être employés à la préparation du cho¬ 
colat; mais il ne faut pas faire usage 
de la porcelaine, de la faïence ou de la 
terre de pipe qui donnent souvent mau¬ 
vais goût à la préparation. 

Chocolat (Bavaroise an). Voyez Ba¬ 
varoise. 

Chocolat (Soufflé au). Voyez Soufflé. 

Chocolat à la crème. Dans une tasse 
de crème bouillante, jetez une tablette 
de chocolat; faites dissoudre en re¬ 
muant continuellement; après deux ou 
trois bouillons, servez. 

Chocolat au lait d’amaudet. Quand le 
chocolat à la crème ci-dessus est ter¬ 
miné, retirez-le du feu et versez-y un 
peu de sirop d'orgeat ou faites-y dis¬ 
soudre une petite quantité de pâte d'or¬ 
geat. 

Chocolat aux oeufs. Faites fondre du 
chocolat comme il a été dit- Mettez un 
jaune d'œuf dans un bol avec un peu 
de sucre en pondre, délayez bien; 
versez-y le chocolat bouillant en re¬ 
muant toujours; il faut avoir soin de 
verser lentement an début. 

Pastilles de chocolat. On prend du cho¬ 
colat dans lequel on incorpore un peu 
de sirop pour l'amollir. On en forme 
de petits rouleaux de la grosseur que 
l'on veut donner aux pastilles; on coupe ^ 
ces rouleaux à mesure et on les ar- ‘ 
range sur des feuilles de fer-blanc; on 
agite en tous sens ces feuilles pour 
faire étendre les pastilles. Quand celles- 
ci sont froides et desséchées, on les 
enlève de dessus les feuilles et on les 
conserve en lieu sec. 

Cffloléra (Hygi^, Médecine). Aussi¬ 
tôt que ce mal vient jeter l'épouvante 
dans une contrée, on peut tenter de le 
prévenir en allumant de grands feux 


im 

le soir, sur les places publiques, et dam 
le voisinage des mares ou des maré¬ 
cages. On lavera les habitations avec 
der«au chlorurée {yoy. Chlorure de chaux 
liquide), ou bien, on y fera évaporer 
du vinaigre camphré. Chacun fera bien 
de porter sur soi un flacon de tel de 
mindérérus ou d'alcool camphré. A l’inté¬ 
rieur, on usera d’ail, de désinfectants, 
tels que Vassa-fcetida, et d'aliments épi¬ 
cés, mais sans excès. 

Aussi longtemps que dura l'épidémiu, 
il faut avoir soin de se couvrir chaude¬ 
ment, d’entretenir la propreté sur sol 
et autour de soi, de renouveler souvent 
l'air des habitations, de füjr tout excès, 
de se garantir de l’humidité et de la 
fraîcheur. On ne saurait trop recom¬ 
mander une nourriture saine et variée. 

Aussitôt qu’une personne est atteinte 
du choiera, les lâches seuls l’abandon¬ 
nent, sans éviter le mal pour cela, car 
les gens qui en ont peur en sont plus 
souvent attaqués que les autres. Le 
choléra est épidémique, mais non con- 
tagieivx ; il ne faut donc pas craindre 
de donner aux malades les soins que 
réclame leur état 

< Le choléra ne se déclare guère 
d'une manière soudaine, dit l’Instruc¬ 
tion de l’Académie de tnédecitie; presque 
toujours plusieurs symptômes en signa¬ 
lent d’avance l’invasion. C’est dès l’ap- 
parition de ces accidents précurseurs 
qu’il faut se presser de les attaquer vi¬ 
vement; l’expérience l’a démontré, ce ; 
traitement de prévoyance a d’immen¬ 
ses avantages contre chaque cas en 
particulier, et contre l'épidémie en gé¬ 
néral. Quand on peut ainsi combattre 
à temps les symptômes qui servent 
d'acheminement au choléra, on a toute 
chance d’arrêter la maladie dans son 
principe, on, du moins de lui préparer 
une issue facile et favorable. 

Les plus fréquents de ces symptômes 
avant-coureurs sont les borborygmes 
on grouillements d'entrailles, là coli- 
ue, le dévoiement. Aussitôt qu'ils se 
éclarent, même à des degrés faibles, 
ue l’on se hâte de prendre du repos, 
e garder le lit et de faire diète. A cela, 
il faut joindre un bain de jambes très- 
chaud, d’un quart d’heure de durée, 
pris immédiatement avant de se mettre 
au lit et que l'on a rendu plus actif en 
y ajoutant dn sel, du savon, du vinai¬ 
gre ou de lâ lÉoatarde en poudre; des 
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cataplasmes faits avec de la mie de 
pain, ou de la pomme de terre, ou de 
la farine délayée dans une forte décoc¬ 
tion de têtes de pavots, ou bien ces 
mêmes cataplasmes préparés à l’eau et 
arrosés de laudanum ; on en recouvre 
tout le bas-ventre, et l’on a soin de 
maintenir ces cataplasmes constam¬ 
ment chauds et humides; une infusion 
de fleurs de mauve, de violettes, de til¬ 
leul, ou bien de l’eau de riz légère, et 
que l’on donnera par demi-tasse, toutes 
les heures,avec delà gomme arabique; 
des demi-lavements ou des quarts de 
lavements avec la décoction soit d’a¬ 
midon, soit de son, auxquels on ajoute 
moitié d’une décoction de têtes de pa¬ 
vots ou de feuilles de laitue, et mieux 
encore, 6 à 8 gouttes de la teinture de 
Rousseau, ou 15 à 20 gouttes de lau¬ 
danum de Sydenham. 

Si les accidents persistent ou aug¬ 
mentent, on aura recours à des moyens 
plus actifs. Aux personnes d’un tem¬ 
pérament faible, lymphatique, lorsque 
la langue est molle, épaisse, humide et 
recouverte d’un enduit blanchâtre ou 
jaunâtre, on donne i’ipécacuanha, et 
l’on soutient les effets du vomissement 
par de fréquentes doses d’eau chaude. 
Chez les individus^ jeunes, robustes, 
sanguins, sujets aux inflammations, on 
emploiedes sangsues appliquées à l’anus 
ou sur le bas-ventre. Souvent, on fait 
précéder les sangsues d’une saignée 
au bras, plus ou moins considérable, 
suivant l’age ou les forces du malade. 
Toutefois, pour décider de la nécessité 
de l’ipécacuanha ou de la saignée, dans 
ces circonstances, l’avis d’un homme 
de l’art serait fort désirable. Le soir, à 
l’heure du sommeil, on prend une pi¬ 
lule d’extrait gommeux d’opium de 5 
centigrammes, ou une pilule de cyno- 
glosse de 25 centigrammes. 

On peut prendre aussi, soit 8 gr. de 
diascordium, soit 4 gr. de thériaque 
dans un tiers de lavement, plusieurs 
fois dans les 24 heures. On fait usage 
de sinapismes appliqués successivement 
aux pieds, aux jambes, aux cuisses et 
même sur l’abdomen. Les sinapismes 
sont, dans cette période, d’une grande 
efficacité. 

Les borborygmes, la colique, le dé¬ 
voiement ne sont pas les seuls signes 
précurseurs du choléra. Il s’annonce 
eacora qaelquafoia par des doulau'sau 
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creux de l’estomac, par le manque d’ap¬ 
pétit, par des envies de vomir, par des 
maux de tête, par des lassitudes et par 
des crampes. Sans doute l’ensemble 
des moyens que nous venons d’indiquer 
s’applique également à ces derniers 
symptômes, leur localité spéciale exige 
cependant aussi quelques soins parti¬ 
culiers. Ainsi, aux douleurs d’estomac 
et aux vomissements, on oppose des 
applications de sangsues, des cataplas¬ 
mes sur le creux de l’estomac; la glace 
prise fréquemment par petits morceaux, 
5 ou 6 gouttes d’éther dans une cuille¬ 
rée d’eau fraîche, la potion anti-éméti¬ 
que Rivière. 

On combat les crampes par des bains 
chauds, par des frictions avec des fla¬ 
nelles chaudes, par le massage, par 
des ligatures de bandes de linge ser¬ 
rées fortement autour des membres, 
par un liniment composé avec ; huile 
essentielle de térébenthine, 2 parties ; 
laudanum de Sydenham, 1 partie ; huile 
de camomille camphrée, 1 partie; et 
dont on frotte fréquem nentles jambes, 
les cuisses, les bras et l’épine du dos. 
Si les urines commencent à se suspen¬ 
dre, on donnera 5 à 6 gouttes d’mher 
sulfurique, ou 20 ' entigrammos de sel 
denitre dans unecuillereed’eau sucrée, 
réitérée toutes les 2 heures. 

Quant à la température des boissons 
en général, on pourra suivre les dé¬ 
sirs du malade et les lui d )nner chau¬ 
des, froides ou même glacées, à sa vo¬ 
lonté. 

Si le refroidissement gagne le ma¬ 
lade, on cherchera à le réchauffer par 
des couvertures suffisantes, par des 
briques chaudes, pardes sachets pleins 
de son ou de sable bien chauffés, par 
des bouteilles de grès remplies d’eau 
bouillante, par le massage, par des 
frictions sèches et chaudes, par l’urti¬ 
cation, c’est-à-dire en frappant les mem¬ 
bres et le corps à de fréquentes repri¬ 
ses, avec les orties fraîches. Mais s’il 
faut agir à l’intérieur pour rétablir la 
chaleur, c’est alors que l’on donnera 
avec avantage les infusions de menthe, 
de sauge, de mélisse; le café pur et bien 
chaud, de petites quantités de vin pur, 
et même le punch. » 

Cholérine {Hygiène, Médecine). La cho¬ 
lérine est toujours le précurseur du 
choléra danâ les localités où cé dernier 
régne à l’état d’épidémie. 11 faut donc, 
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Chorée ou Danse de Saint-Gdy. 
Cette maladie, dont le traitement n’ap¬ 
partient qu’à la médecine, est fréquente 
chez les enfants des villes d'un tempé¬ 
rament débile, lorsque leur système 
nerveux est très-surexcité. Elle est 
presque toujours causée par une grande 
frayeur, par une trop grande sévérité 
ou de la brutalité subie par les enfants. 
Les coups sur la tête peuvent surtout 
faire déclarer la chorée. Le médecin 
peut seul traiter cette maladie. 

Chorizo ou boudin rouge (Cuisine es¬ 
pagnole). Ayez un kilog. de chair mai¬ 
gre de bœu^ un demi-kilog. de veau ou 


rmés). Faites-le bouillir avec un peu de 
levain de farine; quand il refroidit, 
monillez-le d’un litre de lait caillé. 
Faites bouillir à part, dans de l’eau, une 
jeune betterave hachée mince; coupez- 
la en rouelles et mettez-la dans une 
soupière en l’arrosant avec un peu de 
jus de sa cuisson pour la colorer. Cou¬ 
pez de même en rouelles quatre œufs 
durs, mettez ces rouelles dans la sou¬ 
pière, avec de la civette, du fenouil ha¬ 
chés très-minces, de la chair d’écre¬ 
visses et des tranches de concombre. 
Arrosez le tout avec le jus de concom¬ 
bres ci-dessus. Cutte soupe sans pain 


si l’on habite un pays où sévit le cho¬ 
léra, soigner des le début, la moindre 
diarrhée ou le moindre dérangement 
de corps qui peut être le symptôme du 
clioléra. On jirendia matin et soir une 
infusion de menthe poivrée, chaude et 
bien sucree. Si la diarrhée persiste, on 
gardera la cliambre, on prendra des la¬ 
vements à la graine de lin et à la décoc¬ 
tion de tête de pavot, une nourriture 
tr.'s-légère, de l’eau de riz gommée; 
mais si le dérangement se prolonge, on 
fera bien d’avoir recours au médecin, 
car le choléra peut se déclarer. 


mieux de porc et un demi-kilog. de lard 
gras en petits dés. Pilez ces chairs avec 
du piment rouge, un peu d’origan, une 
l)ointe d’ail et du sel que vous aver 
piles à part. Faites mariner pendant 
24 heures. Entonnez comme un saucis¬ 
son ; ficelez par morceaux de un déci¬ 
mètre de long; pendez en lieu sec et 
aéré ; faites fumer à la cheminée, ré¬ 
servez le chorizo pour en faire usage 
avec le coctdo (voy. ce mot). 

Chotodriec ou soupe à la glace (cui¬ 
sine polonaise). Ayez un litre de jus de 
concombres marines (voy. Concombres ma- 



GHO 


QHO 


137« 


1377 

se sert froide ; au besoin, on y jette des 
morceaux de glace. On peut, au lieu de 
betteraves, mettre dans la soupière de 
l’oseille hachée et un peu revenue dans 
le beurre. 

Chotodriec simplifié. Cette soupe se 
compose d’un mélange de lait caillé, de 
jus de concombre ou de jus de melon, 
de fenouil et de civettes hachés, d’un 
peu d’oseille hachée et revenue dans le 
beurre, de tranches minces de concom¬ 
bre ou de melon et d’œufs durs coupés 
en rondelles. Au moment de servir, on 
ajoute dans la soupe, un peu de glace 
écrasée dans un torchon. 

Chou {Culture). On cultive de nom¬ 
breuses variétés de choux, tant pour la 



China-china. 


nourriture des animaux que pour celle 
de l’homme ; on peut les diviser en cinq 
série ; 1® choux pommés ou cabus, dont 
les uns servent à faire la choucroute, les 
autres (choux nantais) deviennent 
énormes. Le chou rouge appartient à 
cette série; 

2® Les choux frisés, parmi lesquels il 
faut citer le chou de Milan ou de Savoie, 
le Milan des Vertus, le chou de Bruxelles 
ou spruyt, ou chou à jets, ou chou-rossette, 
variété de Milan, dont la tige, très-al¬ 
longée, est garnie de feuilles dans l’ais¬ 
selle desquelles naissent, à l’entrée de 
l’hiver, de petits rejetons à pomme très- 
serrée qui peuvent être consommés 
pendant tout l’hiver; 


3® Les choux à pomme conique, pré¬ 
coces et du printemps, parmi lesquels 
nous citerons le chou d'York, excellent, 
mais peu volumineux, le chou de Pomé¬ 
ranie, sujet à dégénérer sous nos cli¬ 
mats, le chou-pin et le chou cceur-de-bœuf ; 

4® Les choux pour bestiaux, qui se 
distinguent en chou vert, chou-cavalier 
ou chou-arbre, plant qui ne pomme pas 
et qui atteint jusqu’à 2 mètres de haut; 
le chou caulet de Flandre, aussi élevé; 
le chou brancha du Poitou, moins haut 
mais plus fourni; 

5® Les choux-raves qui diffèrent des 
autres en ce que leur partie comestible 
se compose de la racine qui affecte la 
forme d'un navet. Ce mets fade n’est 
mangeable qu’à la condition que les ra¬ 
cines soient arrachées à moitié de leur 



développement et qu’on les arrose lar¬ 
gement pendant leur végétation. On 
distingue le chou-rave commun ou chou 
de Sinm-, le turneps ou chou-navet, le 
chou blanc hâtif, le rutabaga, le chou vio¬ 
let hâtif, etc. On peut considérer comme 
une espèce particulière le chou quintal 
dont la pomme et les feuilles extérieu¬ 
res pèsent quelquefois 10 kilogrammes. 

Les choux aiment le fumier, surtout 
celui des bêtes à laine, une terre plu¬ 
tôt argileuse que sablonneuse, un ter¬ 
rain profondément labouré. On sème la 
graine en pépinière, plutôt claire que 
serrée; on repique le plant, au moins 
une fois, et on le replante ensuite en 
quinconces à des distances variables, 
suivant la grosseur de l’espèce. Quand 
les choux ont une tendance à monter, 
on les incise, au-dessous du collet, aveo 

«7 
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la pointe d’un couteau et on introduit 
dans la plaie, un petit éclat de bois ou 
un grain de gravier, pour qu’elle ne se 
referme pas. Lorsque le temps est plu¬ 
vieux, à l’époque ot'i les tAtes de choux 
sont à demi-grosseur, on incline les 
plantes du côté opposé aux pluies do¬ 
minantes, ce qui les empêche de pour¬ 
rir. On fera toujours bien de semer 
quelques graines de chènevis parmi 
les choux, pour en éloigner les papil¬ 
lons. Pour récolter des graines de 
chou qui aient bien conservé les qua¬ 
lités de l’espèce, on laisse >ur place 
la souche dont la pomme a été récoltée 
et, au printemps suivant, on laisse 
monter une ou deux tiges florales seu¬ 
lement, on supprime quelques bou¬ 
tons de fleurs, pour n’en conserver 
qu’un petit nombre, et on récolté les 
graines lorsqu’elles sont très-juûres. 

Conservation des choux. Arrachez les 
choux par un temps sec; mettez-les 
dans des caves ou dans des celliers à 
l’abri de la gelée et de l’humidité. Si 
vous n’avez pas d’espace, suspendez 
les choux au plancher, la racine en 
haut, ou déposez-Ies sur des planches, 
dans la même position. Pour les choux 
cabus, vous pouvez étendre à terre du 
sable fin et sec, pour ÿ planter les 
racines en les rapprochant et en incli¬ 
nant les pieds de façon à ce qu’ils se 
touchent. Pour les grands approvision¬ 
nements, creusez dans une situation 
abritée, un sillon dans lequel vous 
enterrez la tige et une partie de la 
pomme et recouvrez le tout d’une 
couche de paille longue. Vous pouvez 
aussi creuser des fosses de de 

profondeur, pour y planter les choux 
que vous couvrirez pendant les gelées 
avec de la paille ou des feuilles. 

Pour conserver les choux de Milan, 
on en coupe les tiges des qu’elles ont 
atteint 6 ou 7 centimètres de hauteur 
au-dessus de terre ; on creuse la moelle 
des tiges, à la profondeur de 3 centi¬ 
mètres environ, sans détériorer l’é¬ 
corce. On suspend, au plancher les 
choux, par la tige, au moyen de ficelles; 
on emplit d’eau la partie creuse chaque 
matin. 

— (Cuisine). Les choux sont peu nour¬ 
rissants et indigestes; ils sont d'un 
grand secours dans la cuisine comme 
garniture et entourage; comme ils 
jouissent de vertus très-antiscorbuti- 
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ques, ils accompagnent avantageuse¬ 
ment les viandes salées. 

Pour toutes les préparations à la 
casserole, il faut préférer le chou de 
I Milan ; mais, lorsque la saison ne per¬ 
met plus de l’employer, il faut avoir 
recours au chou cabus. Celui-ci de- 
mandetoujoursàêtre blanchi; il fauten- 
suite le faire cuire un peu plus long¬ 
temps que le chou de Milan. Dans tous 
les cas, il faut avant de se servir du 
chou, avoir soin de le nettoyer, de le 
débarrasser de ses trognons, de ses 
grosses côtes et de toutes les feuilles 
inutiles, trop vertes et trop dures pour 
produire un mets sain et agréable. 

Chou nu lard (Hors-d'œurre chaud. 
Entrée). Epluchez et nettoyez un chou, 
faites-le blanchir 4 minutes à l’eau 
bouillante salée; coupez-le en 4, 6, 8 
parties suivant qu’il est plus ou moins 
gros; mettez-ledans une marmite avec 
un morceau de petit sale, un saucis.son, 
quelquestranches.de lard; et de l’eau 
dans laquelle le tout baignera à demi; 
salez, poivrez. .Mettez an feu ; au pre¬ 
mier bouillon, ralentissez pour faire 
mijoter jusqu’à cuisson; d"essez le 
chou dans un plat avec la cliarcuterie 
[lar-dessus. Faites réduire la cuisson ; 
liez-la sur le feu, avec un morceau de 
beujTe manié de farine; versez cette 
sauce sur le chou. 

Chou farci (Relevé). Il faut avoir un 
gros chou, bien pommé, bien lourd 
et aussi blanc que possilde. Enlevez 
les grosses feuilles du dessus, vertes et 
dures. Faites un vide dans le milieu 
du chou, en enlevant le cœur; emplis¬ 
sez ce cœur avec une bonne farce ou de 
la chair à saucisse faite avec soin; rame¬ 
nez les feuilles du chou proprement 
autour de la farce, de façon à lui don¬ 
ner une forme naturelle de chou 
pommé; flcelez le chou, sans trop le 
serrer. .Mettez le chou farci dans le 
, pot-au-feu. Il donnera une saveur déli¬ 
cieuse au bouillon et constituera un 
excellent relei'é de potage. Nous vous 
conseillons de mettre dans la farce une 
partie des viandes destinées au pol-an- 
j feu. Si vous ne voulez faire qu’un petit 
pot-au-feu, vous ferez bien de mettre 
tous les ingrédients destinés à y en¬ 
trer (viandes et légumes) en farce et de 
les lier avec un peu de jaune d’œuf. 
Deux ou trois heures de cuisson suf- 
flseut. 
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Autre manière de farcir le chou. Enve¬ 
loppez une farce dans des feuilles de 
chou; ficelez le tout de manière à simu¬ 
ler le chou pommé; mettez dans le pot- 
au-feu. 

Chou farci d'entremets. Faites-le blan¬ 
chir dans de l’eau salée et égouttez-le 
lorsqu'il est assez cuit pour qu’il soit 
facile li en écarter les feuilles, de ma¬ 
nière à y introduire une farce de veau, 
de chair à saucisse ou de godiveau. 
Replacez les feuilles dans leur pre¬ 
mière position; faites cuire le chou 
comme le chou en ragoût ci-dessous et 
servez-le de la même façon. Le chou 
farci d'entremets peut aussi contenir une 
farce de marrons rôtis que l’on glisse 
dans le milieu du légume par les pro¬ 
cédés dont il a déjà été question. 

Chou en ragoût (Entremets). Débarras¬ 
sez le chou de ses feuilles du dessus; 
mettez-le blanchir pendant 10 minutes 
dans de l’eau salée; égouttez-Ie. Fon¬ 
cez une casserole avec du lard de poi¬ 
trine dessalé ou du jambon également 
dessalé et de la graisse, metlez-y la 
moitié du chou, soit par feuilles en¬ 
tières, soit grossièrement hachée. Re¬ 
couvrez de graisse, de lard ou de jam¬ 
bon ; poivrez, salez si le lard ou le 
jambon sont très-doux. Sur le tout, 
posez l’autre moitié du chou, également 
par feuilles ou hachée. Mouillez de 
bouillon ou d’eau à demi-hauteur des 
ingrédients. Placez la casserole sur un 
feu vif; au bout de deux minutes d’ébul¬ 
lition, ralentissez le feu et faites cuire 
ensuite très-lentement. Quand le chou 
est cuit, faites couler la partie supé¬ 
rieure et graisseuse de la cuisson; ren¬ 
versez le légume sur un plat, de façon 
qu’il soit recouvert de la cuisson dé¬ 
graissée. 

Chou en ragoût au maigre. Opérez 
comme ci-dessus, mais n’employez que 
du beurre et salez. 

Chou au fromage. {Art d'accommoder 
les restes.) Ivor.«qu’on a des restes de 
choux en ragofit, on en met une partie 
dans un plat qui aille au feu, sur une 
couche de fromage et on établit le reste 
par couches alternatives de fromage et 
de choux. On fait mijoter le tout jus¬ 
qu’à ce que le fromage soit parfaite¬ 
ment fondu. 

Chou à ta crème (Entremets). Ayez un 
chou bien blanc. Faites-le cuire aux 
trois quarts dans de l’eau salée. Egout- 
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tez-le et coupez-Ie en plusieurs mor¬ 
ceaux. Ensuite, faites fondre un moi^ 
ceau de beurre dans une casserole; fai¬ 
tes un roux; mouillez ce roux avec de la 
crème, salez, poivrez, ajoutez le chou et 
achevez la cuisson. 

Choux (Soupe grasse aux). Si le chou 
est d’une nature âcre ou s’il est dur, 
faites-le macérer pendant 4 heures dans 
de l’eau fraîche, ou mieux faites-le 
bhuichir. S’il estdebonne qualité,cette 
j précaution n’est pas nécessaire. Pen¬ 
dant ce temps, mettez la marmite au 
feu, avec de l’eau, du lard, du petit salé, 
des os et des débris de viande si 
vous en avez. Faites bouillir pendant 
une heure et ensuite, s’il y a des débris 
d’os dans le bouillon, passez-Ie pour 
les enlever. Remettez les viandes dans 
la mai’inite, ajoutez le chou, des carot¬ 
tes, des navets, du poireau, du céleri, 
un oignon piqué d’un clou de girofle, 
du sel, et, si vous voulez, un cervelas. 
Faites cuire le tout ensemble pendant 
3 heures. Vous pouvez, une demi-heure 
avant de tromper la soupe, mettre des 
I pommes de terre dans le bouillon. Les 
viandes et les légumes se servent sur 
un plat à part, après la soupe. Quel¬ 
ques personnes ajoutent du mouton à 
la soupe auxchoux.ri faut dans ce cas, 
y mettre moins de lard et avoir soin 
d’écumer le bouillon avant d’y mettre 
le chou. 

— (Soupe maigre aua;). C’est la soupe 
grasse aux choux, moins les viandes; 

Il faut avoir soin de faire blanchir le 
chou ; on le met ensuite dans la mar¬ 
mite avec de l’eau bouillante et les lé¬ 
gumes qui doivent l’accompagner. On 
peut y ajouter despommesde terre. Les 
légumes se servent à part, après la 
soupe. 

Autre soupe maigre aux choux. Faites 
cuire le chou comme ci-dessus, mais 
avec très-peu d'eau ; cinq minntesavant 
de tremper la soupe, ajoutez du lait 
bouillant de façon à avoir une quantité 
de bouillon suflsante. 

Choüx de Bruxelles. Ce sont de 
petits choux pommés et gros comme 
des noix. Leur saison est de novembre 
à fin février. Ils seront verts, fermes et 
san.s feuilles jaunes. Retirez les queues 
et les feuilles jaunes, s’il s’y en trouve. 
Lavez, égouttez et faites cuire un quart 
d’heure dans de l’eau bouillante salée 
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égouttez. Ces choux servent de garni¬ 
tures. 

Au moment de vous en servir, faites 
fondre du beurre, sans lui laisser pren¬ 
dre couleur; niettez-y les choux et fai- 
tes-les sauter pendant4minutes; salez, 
I)oivrez. 

Choux de Bruxelles en entremets. Cuits 
comme ci-dessus, les choux sont mis 
dans une casserole avec beurr»? fondu, 
poivre, sel et bouillon ou jus si Ton en 
a. A défaut de jus, on les sert sous une 
sauce blonde. Il faut ménager la cuis¬ 
son de maniéré à ce que les choux ne 
se mettent pas en bouillie. 

Choux de Bruxelles à la crème (En- 



i. Choa comque. — î. Chou pommé. — 3. Chou ravo. — 
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d’une toilette de porc. Mettez-le dans 
une casserole avec du beurre; il faut 
que la place du trognon se trouve en 
dessus, de manière que les ingrédients 
qui le remplacent ne soient pas renver¬ 
sés. Faites cuire à petit feu pendant 3 
heures; retirez le chou; mettez-le sur 
le jilat à servir. Dégraissez la sauce; 
faites-la réduire et versez-la sur le 
chou. 

Choux rouge marine' (Entremets). Ayez 
de gros choux rouges; coupez-les cha¬ 
cun en quatre parties, supprimez les 
grosses côtes, les feuilles dures du des¬ 
sus et les extrémités des queues. Emin¬ 
cez les choux comme du vermicelle, en 



Choa fHaé. —> 5. Choa braoeha. — 6. Choa eavaliar. 


tremets). Préparez-les comme ci-dessus ; 
mouillez-les avec de la crème au lieu 
de bouillon. 

Choux rouges. Quelques personnes 
font de la soupe avec le chou rouge et 
en obtiennent un bouillon couleur de 
sang qui n’est pas du goût de tout le 
monde et qui n’est pas présentable sur 
une table bien servie. 

Chou rouge piqué (Entremets). Ayez un 
chou rouge bien gros et très-ferme. 
Blanchissez-le, enlevez le trognon ; pi¬ 
quez le chou avec du gros lard ; rem¬ 
plissez le vide laissé par l’absence du 
trognon avec de la graisse, du jus, du 
* poivre et du sel ; enveloppez le tout 


commençant par la tête et en finissant 
par la queue. Faites blanchir ces émin¬ 
cés en les jetant dans l’eau bouillante 
et en les y laissant pendant 10 minâ¬ 
tes. Egouttez-les; mettez-les dans une 
grand terrine; versez dessus un verre 
de vinaigre pour 3 choux et la même 
quantité d’eau ; salez et poivrez. Lais¬ 
sez le tout macérer pendant 2 ou 3 heu¬ 
res. Exprimez fortement les choux pour 
en extraire le jus et, lorsqu’ils sont 
bien exprimés, mettez-les dans une 
casserole avec un morceau de beurre 
fondu; arrosez de jus ou de coulis. 
Faites cuire très-lentement. 

Choux rouges en Quartiers (Entremetsi 
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Coupez un ou deux choux en quatre ou 
six morceaux chacun, suivant leur 
grosseur. Faites-les blanchir pendant 
un quart d’heure en les jetant à l’eau 
bouillante. Egouttez-les. Faites chauffer 
de la graisse dans une casserole; 
mettez-y vos quartiers; assaisonnez-les 
et couvrez-les ensuite de bardes de lard. 
Mouillez avec du bouillon ou de l’eau. 
Quand les choux sont cuits, égouttez- 
les ; pressez-les ; donnez à chaque 
quartier une forme arrondie; dressez 
ces quartiers autour du plat et versez 
au milieu une sauce espagnole au jus; 
à défaut d’espagnole, dégraissez la 
cuisson, faites-ia réduire un instant et 
versez-la au milieu du plat. 

Choux rouges à la flamande {Entremets'). 


le chou et les pommes ; dressez le tout 
dans un plat; au moment de servir, 
ajoutez à la sauce une cuillerée de vi¬ 
naigre, une cuillerée de gelée de gro¬ 
seilles ; liez avec un peu de farine ou 
de fécule; versez sur le chou. 

Salade chaude de chou rouge {Cuisine 
polonaise). Ayez un gros chou rouge; 
coupez-le en filets ainsi qu’il a été dit 
pour les choux rouges marinés ; dans 
une casserole, mettez du lard ou de la 
graisse d’oie avec un filet de vinaigre, 
du sel et du poivre. Lorque cette sauce 
est chaude, mettez-y le chou et faites-le 
amortir sur un feu très-doux. Quand il 
est amorti et non cuit, mêlez deux 
jaunes d’œufs à la sauce et servez dans 
un saladier. 



Presse à oboucroute. 


Lorsqu’on a coupé la tête d’un chou 
rouge,la tige restée en terre se ramifie, 
et il se forme tout autour d’elle d’autres 
petites têtes dures quoique délicates ; 
on les accommode comme les choux 
rouges en quartiers ci-dessus, mais en 
les conservant entières. 

Choux rouges aux pommes {Entremets 
flamand). Epluchez et lavez un chou 
rouge; mettez-le dans une casserole 
avec de l’eau en assez grande quantité 
pour qu’il en soit recouvert; ajoutez-y 
quatre ou cinq grosses pommes bien 
fermes, pelées, coupées en deux et dé¬ 
barrassées de leurs cœurs; salez, poi¬ 
vrez, mettez des clous de girofie et un 
peu de beurre ou de graisse. Faites 
cuire très-doucement pendant trois 
heures au moins. Retirez proprement 


Sirop de chou rouge. Cet excellent 
sirop pectoral se prépare de la façon 
suivante : 

Ayez une pomme de chou rouge; dê- 
barrassez-la des grosses feuilles d’en- 
bas, pilez la pomme dans un mortier, 
en ajoutant un peu d’eau au jus de 
chou; exprimez ce jus; filtrez-le et 
faites-y fondre du sucre dans le bain- 
marie (deux parties de sucre pour une 
partie de jus): mettez en bouteille; 
bouchez soigneusement; conservez en 
lieu frais. Ce sirop est excellent dans 
les cas de catarrhes chroniques. 

Chou rouge {Gelée de). Ayez 315 
grammes de chou rouge; faites cuire 
dans une suffisante quantité d’eau; 
faites dissoudre 8 grammes de colle de 
poisson dans cette eau; passez le 11- 
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quide et ajoutez-y 750 grammes de 
sucre ; clariliez au blanc d’œuf et faites 
réduire en consistance de gelée. 

CuouK (Pàlisserie). Dans une casse¬ 
role, mettez un demi-litre d’eau, 130 
gr. de beurré, une écorce de citron râ¬ 
pée, 60 gr. d.) sucre et un peu de sel. 
Dès que l’eau est sur le point de bouillir, 
mettez-y de la farine tamisée, autant 
que l’eau pourra en boire. Quand la 
(•àte est très-épaisse, faites-la cuire en 
la remuant continuellement avec une 
cuiller de bois, laissez-la refroidir; in- 
corporez-y un ou plusieurs œufs, de fa¬ 
çon qu’elle soit seulement un peu ferme 
et assez maniable. Cette pâte sert à pro¬ 
duire leschouràlavanille, au citron, etc., 
suivant le parfum que vous avez ajouté 
au sucre que vous y incorporerez au 
moment de la faire cuire. Vous pouvez 
aussi y ajouter des zestes, la masquer 
d’amandes ou d’anis, la dorer, la par¬ 
fumer au chocolat, au café, à la fleur 
d’oranger ou à toute espèce de liqueur. 

On peut donner quatre formes ditfé- 
rentes aux choux : forme ronde, forme 
allongée des biscuits à la cuiller, forme 
de navette ou forme carrée. 

Les choux doivent cuire à feu doux 
et se servir bien ressuyés et de belle 
couleur ; autrement, ils s’affaisse¬ 
raient. On les garnit intérieurement de 
confitures que l’on introduit par une 
fente pratiquée sur le côté. 

Choux prdlines. Partagez, en mor¬ 
ceaux de la grosseur d’un œuf, une cer¬ 
taine quantité de pâte à choux préparée 
un peu ferme. Donnez à ces morceaux 
une forme ronde. Garnissez le dessus 
avec des amandes douces ou des pis¬ 
taches en petits morceaux, ou bien 
glacez-les de gros sucre; faites-les 
cuire à feu doux et introduisez ensuite 
dans l’intérieur soit de la confiture, soit 
de la frangipane, soit de la crème gla¬ 
cée. 

Choux à la crème. Voici comment vous 
faites la crème destiné à entrer dans 
l’intérieur de ces petits gâteaux; elle 
peut garnir les entremets de pâtisserie, 
les tourtes, l ’s Saint-Honoré, etc.; elle 
peut remplacer sans désavantage la 
crème Chantilly. A. 10 centilitres de lait 
non écrémé ou de bonne crème simple, 
ajoutez 100 grammes de sucre en pou¬ 
dre ; mêlez. Délayez peu à peu le mé¬ 
lange, dans une casserole, avec une 
demi-eTÜiierés de féoole de pomme de 
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terre. D’un autre côté, mêlez ensemble 

10 centilitres de lait ou de crème avec 
6 jaunes d’œufs brouillés. Mettez cd 
nouveau mélange dans la casserole 
avec le premier. Mettez la casserole sur 
le feu; tournez continuellement jusqu’à 
ce que le mélange soit pris; il ne faut 
pas le laisser bouillir. Lorsque la com¬ 
position est prise, incorporez-y 6 blancs 
d’œufs battus ferme avec un peu de su¬ 
cre en poudre. Tournez, toujours sur le 
feu, jusqu’à parfait mélangé Laissez 
refroidir. Faites fondre de la colle de 
poisson comme il est dit à notre mot 
Gelées. Il faut 8 gr. de colle en hi¬ 
ver, on la fera tondre dans le moins 
d’eau possible; en été, il faut de 12 à 
15 gr. et l’on doit varier ces quantités 
suivant la température; versez cette 
colle sur la crème. Si l’on veut aroma¬ 
tiser la crème, il faudra y ajouter, avant 
d’y incorporer les blancs d’œufs, de la 
vanille en poudre, du café, du chocolat 
ou tout autre aromate, en opérant 
comme pour les crèmes d’entremets. 

Lorsque votre crème est terminée, 
prenez de la pâte à choux, ou de la 
pâte à beignets soufflés tenue un peu 
ferme. Farinez la table; versez-y la 
pâte ; faites-eu des boules grosses 
comme de petits œufs ; beurrez une 
plaque ; posez les boules sur cette pla¬ 
que ; dorez, laissez reposer pendant un 
quart d’heure; mettez à four doux; re- ■ • 
tirez du four lorsque les choux sont d’un 
beau blond; glacez de sucre en poudre; 
remettez au four pour faire prendre 
couleur au moyen d’un feu clair allumé. 
à la bouche du four. On peut aussi faire 
prendre couleur au moyen d’un coup de 
feu dans un petit four. Ensuite garnis¬ 
sez l’intérieur des choux avec une cuil¬ 
lerée de crème, au moyen d’une incision 
ronde faite au milieu. On met aussi un 
peu de crème sur le chou. A défaut de 
crème, on peut employer de la frangi¬ 
pane ou de la confiture. 

Choucroute (Manière de faire ta). 

11 faut avoir des choux bien pommés et 
non frisés, autant que possible, des 
choux blancs; on les debarrasse de leurs 
grosses côtes ; on les tranche sur une 
table avec un long couteau mince et 
bien tranchant, de manière à pouvoir 
couper les feuilles en filets aussi me¬ 
nus que possible. Au fond d’un baril 
bien propre et ayant servi à du vin 
blanc, on gèmo on lit de sel de quatre 
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millimètres d’épaisseur, puis un Ht de sieurs eaux; exprimer ensuite l’eau 
choux de 8 centimètres. Sur ce lit de qu'elle peut contenir et lorsqu’elle est 
choux, on sème du genièvre, du poivre bien pressée, metiez-la dans une cas- 
en grain et des feuilles de laurier. On serole avec 32 grammes de graisse 
foule à l’aide d’un morceau de bois, pour 1 kilogr. de choucroute et un peu 
sans briser les choux, on ajoute un de poivre. Faites cuire pendant 5, 6, et 
nouveau lit do ceux-ci et on le recouvre même 8 heures à feu doux, 
d’une couche de sel, puis d’un lit de .Autre mam'êre. La choucroute doit être 
choux et ensuite d’un nouveau lit de blanche ; lavez-la, nous conseillons 
genièvre, de poivre et de laurier et l’on même de la faire blanchir quelques mi* 
opère de la même façon jusqu’à ce que nutes à l’eau bouillante; rafraîchissez* 
le baril soit au trois quarts plein. Quel- la, égouttez-la, et pressez-la pour bien 
gués personnes n’emploientquedu sel et en extraire l’eau; mettez-la dans une 
jamais d’aromates; mais c'est affaire de casserole avec un litre d’eau pour 2 ki* 
goût. Lorsque le baril est plein aux trois log. de choucroute, 32 grammes de 
quarts, on couvre la choucroute avec graisse, 3 prises de poivre. Faites mi* 
un torchon ou avec un morceau de forte joter 8 heures, la casserole entièrement 
toile; sur le tout, on place un couvercle couverte. 

de bois qui entre dans le baril et s’ap- Chowrovte garnie (Entrée). Faites 
pllque sur le linge. A l’aide de ce cou* cuire la choucroute comme il a été dit, 

vercle et d’un poids de 30 à 40 kilogr. avec 200 grammes de petit lard, un ou 

pierres ou cailloux propres posés sur 2 saucissons ordinaires, 7 ou 8 petites 
le couvercle) on presse la choucroute, saucisses chipolata, un oignon piqué de 2 
Cto peut aussi presser au moyen d’un clous de girofle et d’un bouquet garni, 
levier, comme le montre notre dessin. Quand les saucisses sont cuites, retirez* 
Pour 50 choux ordinaires on aura em- les, ainsi que le saucisson et le lard le 
ployé de 1 à 1 kil. et demi de sel, 100 ou dernier. Quand celui-ci est cuit, dressez 

120 gr. de genièvre, 150 ou 175 gr. de la choucroute dans le plat ; coupez le 

f mivre en grains et 20 ou 30 feuilles de lard en morceaux de 4 centimètres sur 

aurier. La fermentation ne tarde pas à 3, et sur 1 d’épaisseur; mettez ces mor* 
s’établir; il se forme une eau qui surnage ceaux autour de la choucroute ; les sau* 
sur le couverêle; celui-ci descend dans cissons et les saucisses an sommet. 
Iç baril. On enlève ane partie de cette L’oignon et le bouquet ne se servent 
eau sans laisser le couvercle à sec. Au pas. 

^utd’un mois, la choucroute est bonne La choucroute est un aliment salubre 
à manger; lorsqu’on veut en prendre et antiscorbutique; quand elle est cuite, 
dans le tonneau pour la première fois, elle se conserve plusieurs jours et ga- 
on profite de l’occasion pour laver le gne à être réchauffée, 
linge et enlever une partie de l’eau que Choucroute à la ménagère (Entrée). 
l’on remplace par de la nouvelle eau Faites cuire la choucroute avec un bon 
fraîche. On remet le linge et le couver- morceau de lard de poitrine fumé, des 
de sur le tout et l’on charge de non* saucisses ordinaires et des cervelas, 
veau avec le poids. L’odeur de la chou- de la graisse, du genièvre, du vin 
croûte en lérmentation n’a rien de blanc et un peu d’eau ou de bouillon, 
nuisible à la santé ; le goût s’en perd au Le petit lard, les saucisses et le cerve- 
lavage. las se servent sur la choucroute. 

CiMucroute. préparée en 24 heures ou Ghon-flenr (Culture). Ce légume 
choucroute polonaue. On coupe les choux peut être semé vers le milieu de sep* 
comme ci-dessus, mais en moins grande tembre au pied d'un mur, à l’exposition 
quantité; on les tasse dans une terrine du midi. Trois semaines après que le 
et on les saupoudre de graine de fe* plant est levé, on le repique, à la même 
nonil, de cumin, d’un peu de genièvre exposition, sous des cloches que l’on 
et de sel ; on les arrose d’un peu de vi* soulève quand le temps est doux. Au 
naigre et on les charge d’une pierre. printemps, on met en place à l’exposi* 
Choucroute pour garniture. Il existe tion du midi et on récolte en mai ou 
plusieurs manièhes de faire cuire la juin. Si l’on veut en avoir de plus pré¬ 
choucroute; voici la recette la plus or- coces, on sème en janvier, sur couche 
dinaire: lavez la choucroute à plu- tiède, sous châssis; on le repique suas 
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châssis froids en février et on le met en 
place en mars. — Le chou-flenr exige 
un sol léger et frais et des arrosements 
abondants. Il faut repiquer au moins 
deux fois le plant avant de le mettre en 
place, transplantations qui modifient 
la marche de la végétation et empê¬ 
chent le légume de borgner ou monter. 
Quand les pommes se forment, on 
pose dessus un morceau de feuille pour 
les préserver du contact de l’air et de 
la lumière et leur conserver leur blan¬ 
cheur. — Il existe trois variétés de 
cette plante : le chou-fleur dur, le demi- 
dur et le tendre. Les deux derniers con¬ 
viennent pour les semis de septembre, 
de janvier et de mars. Le premier se 
sème en été pour être récolté en au¬ 
tomne. 

Graines. Pour avoir des graines de 
choux-fleurs, on choisit les pieds qui 
portent les plus belles pommes et on 
les plante, au printemps, comme porte- 
graines ; on fait la récolte vers le mois 
d’août, de graines qui conservent leurs 
propriétés germinatives pendant 5 ou 
6 ans. 

Conservation des choux-fleurs. Lies plus 
durs sont ceux qui se conservent le 
mieux; récoltez-les sans les froisser, 
par un temps sec en les coupant à 10 
ou 15 centimètres au-dessous de la 
tête ; coupez les feuilles à 8 centimètres 
de leur naissance. Suspendez les 
choux-fleurs la tête en bas aux solives 
du plancher en un lieu sec et aéré, à 
l’abri de la gelée, du soleil et de l’hu¬ 
midité. On peut, par ce procédé, les 
conserver frais jusqu’à la fin de l’hiver. 
Gomme ils se fanent on peu, on leur 
rend leur fraîcheur en en coupant l’ex¬ 
trémité de la tige ou trognon, en pi¬ 
quant la moelle du reste de la tige jus¬ 
qu’à une certaine profondeur et en 
mettant tremper ensuite cette tige dans 
l’eau. Il fautavoirsoindevisiterde temps 
en temps les choux-fleurs que l’on con¬ 
serve pour les débarrasser des feuilles 
qui commencent à se gâter. Quelques 
personnes, pour conserver les choux- 
fleurs, les déposent sur des planches; 
ils pourrissent par ce procédé plus fa¬ 
cilement que lorsqu’ils sont suspendus. 
Dans l’un et dans l’autre cas, il ne faut 
pas qu’ils se touchent entre eux, parce 
que leur contact réciproque leur est per¬ 
nicieux. Pour les conserver dans toute 
leur fraîcheur, quand on en a une 


grande quantité, il est préférable de les 
lever avec la motte qui enveloppe leur 
racine, de retrancher les feuilles et de 
les planter en jauge, tout près les uns 
des autres, au pied d’un mur exposé et 
dans une terre exempte d’humidité. 
On aura soin de les couvrir d’un pail¬ 
lasson pendant les nuits fraîches. Ils 
se conserveront jusqu’aux fortes ge¬ 
lées. 

Observation. Dans les contrées méri¬ 
dionales de la France et en Italie, le 
brocoli remplace le chou-fleur. A. Paris, 
cette espèce de chou (voy. Brocoli), ne 
peut être élevé qu’au printemps, sous 
châssis tiède et l’on n’obtient pas tou¬ 
jours des résultats satisfaisants de leur 
culture. 

— (Cuisine) Le chou-fleur est sain, 
peu nourrissant, agréable, facile à di¬ 
gérer quand il est bien cuit; il donne 
lieu à des flatuosités. 

Le chou-fleur se conserve frais jus¬ 
qu’à la fin de janvier; il se prête fort 
bien à la décoration de la table; — 
choisissez les têtes blanches, fermes 
et serrées ; celles qui sont d’un blanc 
sale et grenées doivent être rejetées. 

Chou-fleur pour ganitures. Coupez la 
queue des choux-fleurs à 2 centimètres 
de la tête; divisez-les ensuite en 4 par 
ties, enlevez la petite peau dure qui 
enveloppe la tige ; jetez les morceaux 
dans de l'eau froide vinaigrée ; les vers 
et les chenilles qui pourraient se trou¬ 
ver dans le légume en sortiront aussi¬ 
tôt. Blanchissez 5 minutes à l’eau bouil¬ 
lante; rafraîchissez. Jetez-les de nou¬ 
veau dans de l’eau bouillante salée. 
Pour les conserver bien blancs, ajoutez 
à l’eau un peu de farine délayée dans 
un peu d’eau. Laissez-les cuire, jusqu’à 
ce qu’ils fléchissent légèrement sous 
la pression du doigt, avec un peu de 
résistance. Retirez-les de l’eau ; égout- 
tez-les et servez-les en garniture, ou 
bien, accommodez-les en entremets de 
l’une des manières que nous allons in¬ 
diquer. 

Nota. L’eau de la cuisson des choux- 
fleurs peut entrer dans la composition 
de la soupe à l’oignon ou à l’oseille. 

Choux-fleurs à la sauce blanche. Après 
avoir égoutté les choux-fleurs cuits 
comme pour garniture, dressez-les en¬ 
core chauds sur le plat et arrosez-les 
uniformément dans toutes leurs pa^ 
ties. d’une sauce blanche qui doit les 
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recouvrir partout également. Il faut 
avoir soin de dresser artistement les 
choux-fleurs sur le plat, en les plaçant 
les uns à côté des autres, la fleur en 
dessus, de manière qu’ils semblent ne 
former qu’un seul et gros chou-fleur. 
Pour arriver plus facilement à ce ré¬ 
sultat, on les moule, la tête en bas, 
dans un grand bol ou dans un saladier 
que l’on retourne ensuite sur le plat. 

Choux fleurs à la sauce tomate. Cou- 
vrez-les d’une sauce tomate. 

— A la sauce blonde. Couvrez-les d’une 
sauce blonde. 

— A la crème. Sur les choux-fleurs 
dressés dans le plat, versez de la 
crème, saupoudrez le tout avec du sel, 
du poivre blanc et de la muscade. Po- 





Cigognes 

sez le plat sur un feu doux, avec feu 
dessus. Faites cuire jusqu’à ce que la 
crème soit prise, au bout d’un quart 
d’heure environ. 

Autre recette. On utilise les restes des 
choux-fleurs qui ont été déjà servis 
avec sauce à part. Mettez-les dans une 
sauce à la crème où ils mijoteront 6 
ou 6 minutes; dressez-les en rocher; 
masquez-les de la sauce; vous ferez 
bien de saupoudrer le tout de fine cha¬ 
pelure et de garnir le contour du plat 
avec des croûtons frits. 

Choux-fleurs au jus. Les choux-fleurs 
cuits comme pour garniture, sont mis 
ensuite dans une casserole avec de la 
graisse et une pincée de farine; on les 
fait revenir un moment et l’on ajoute 
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du sel, du poivre, un peu de muscade, 
du bouillon et du jus. On fait chauffer 
le tout en remuant continuellement, de 
façon à ne pas casser les légumes. 

Choux-fleurs en salade. Ayez des choux- 
fleurs cuits comme pour garniture; as- 
saison nez-les comme une salade ordi¬ 
naire, ou avec de la sauce à l’huile 
comme des artichauts. 

Choux-fleurs au beurre, h des choux- 
fleurs cuits comme pour garniture, fai¬ 
tes faire un tour dans la casserole avec 
beurre frais, sel, poivre et épices. Dres¬ 
sez proprement les légumes sur le plat, 
et entourez-les si vous voulez de croû¬ 
tons frits. 

Choux-fleurs frits. Paites-les cuire 
comme pour garniture, mais retirez-lea 



aux trois quarts de la cuisson; égout¬ 
tez. Mettez les choux-fleurs dans une 
terrine avec du sel, du poivre e du vi¬ 
naigre ; sautez-les un instant ; trempez- 
les dans une fiàte à frire. Faites-les 
frire blond. 

Chou-fleur au fromage. Dans une sauce 
blanche, râpez du fromage; trempez 
les morceaux de chou-fleur dans ce 
mélange; dressez-les en dôme sur le 
plat; recouvrez le tout avec la sauce 
au fromage râpé ; à l’aide d’une plume, 
étendez sur le tout une couche do 
beurre; saupoudrez de mie de pain; 
faites prendre couleur avec feu dessus 
et dessous; servez brûlant. 

Autre recette. Ayez un chou-fleur cuit 
pour garniture. Faites Un r'o'ux avec 

88 
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32 grammes de beurre et une cuillerée 
à bouche de farine; ajoutez 75 centili¬ 
tres d’eau, deux pincées de sel et 3 pri¬ 
ses de poivre. Faites bouillir 10 minu¬ 
tes en tournant avec la cuiller de bois. 
Ajoutez fromages de parmesan et de 
gruyère râpés (32 grammes de chacun 
d’eux). Faites réduire 5 minutes. Cou¬ 
pez le chou-fleur en deux, écrasez l’une 
des moitiés au fond du plat, en c mche 
épaisse; sur cette couche, versez la 
moitié de la sauce ; disposez le reste du 
légume en forme de dôme; masquez 
avec le reste de la sauce; saupoudrez 
le tout de parmesan râpé ; semez sur le 
dôme une cuillerée à bouche de chape¬ 
lure; arrosez de beurre fondu; faite.s 
prendre couleur avec feu dessus et 
dessous. 

ChouT-fleurs au gratin. On accommode 
de cette façon des choux-fleurs ayant été 
déjà servis accompagnes d’une sauce 
blanche. On établit une couche au fond 
d’un plat qui aille au feu ; on les cou¬ 
vre de mie de pain et de petits mor¬ 
ceaux de beurre. On fait prendre cou¬ 
leur avec feu dessus et dessous. 

Dans le cas oû l’on emploierait des 
choux-fleurs n’ayant pas déjà servi, on 
pourrait y ajouter du fromage râpé. 

Choux-fleurs {Potage aux). Epluchez 
et coupez en morceaux de petits choux- 
fleurs cuits pour garniture, faites-les 
revenir dans une casserole avec du 
beurre jusqu’à ce qu’ils soient devenus 
bien roux. Mouillez avec l’eau dans la¬ 
quelle ont cuit les choux-fleurs ; vous 
pouvez y ajouter moitié bouillon si vous 
avez du bouillon à votre disposition. 
Assaisonnez; ajoutez des tranches min¬ 
ces de pain; laissez mijoter jusqu’à ce 
que le tout soit fondu en purée. Servez. 

Chou marin ou Crambé {Culture). 
La saveur de ce légume participe de 
celle de l’asperge et du brocoli. Chaque 
année, sa racine, qui est vivace, repro¬ 
duit des pousses nouvelles, que l’on 
fait blanchir dès la tin de l’hiver et 
que l’on peut récolter en mars et en 
avril. Le chou marin, qui croît naturel¬ 
lement dans les sables maritimes, s’ac¬ 
commode d’engrais salins. Dans un 
terrain sain et profond, il peut vivre 
5 ou 6 ans. Les semis se font au prin¬ 
temps. On peut aussi le forcer sur 
couche tiède. Ce n’est qu’au bout de 
deux ans que le chou est bon à faire 
blanchir. Dès les premiers jours de 


mars, on recouvre chaque plant avec 
un pot de jardin exactement bouché ou 
mieux avec une boite. Quand la pousse 
a atteint de 10 à 15 centimètres, on la 
coupe au-dessous du colletf pour l’em¬ 
ployer à la cuisine. Il se forme de nou¬ 
veaux bourgeons dont on ne conserve 
que les 3 ou 4 plus forts. ^ On peut 
aussi multiplier la plante par boutures, 
au moyen des tronçons de racines longs 
de 0 à 8 centimètres; on les plante eu 
février ou mars et ils ont l’avantage de 
produire l'année suivante. On réunit 
ces boutons 2 par 2 à chaque place pour 
que la touffe obtenue soit plus forte. 

— {Cuisine). On fait cuire le chou ma¬ 
rin à l’eau bouillante; s’il est fraiche- 
ment coupé, la cuisson ne demande 
pas plus de quelques minutes. 11 est 
toujours prudent de le faire blanchir 
pendant un instant dans une première 
eau pour lui enlever le goût légèrement 
amer qu’il possède surtout quand on 
l’a récolté un peu trop développé. — 
Lorsqu'il est cuit, on l’accommode au 
beurre ou à la sauce blanche comme le 
chou-fleur ou l’asperge. 

Chrêmes ou chémes. On appelle 
ainsi les liqueurs qui Aient comme de 
l’huile. Nous donnons les recettes des 
crèmes à chacun des noms qu’elles por¬ 
tent; voy. Angélique (crenm d’); Roses 
(crème de); itfcnfAe(crèmede),etc., etc. 

Chrome {Chimie). Métal grisâtre 
très-dur. 

Jaune de chrome. Cette couleur em¬ 
ployée dans la peinture est une combi¬ 
naison d’oxyde de chrome et d’oxyde 
de plomb; c’est donc un chromatede 
plomb; on l’obtient en versant une dis¬ 
solution d’acétate de plomb (vinaigre 
et plomb), dans une dissolution de 
chromate de potasse. 

Ciboule. La ciboule, employée comme 
assaisonnement, est aromatique, pi¬ 
quante et un peu âcre; elle détermine 
des gaz. Les estomacs irritables et dé¬ 
licats devront s’en abstenir; ceux qui 
ont besoin de stimulants pour digérer 
se trouveront bien d’en faire usage. 

La ciboule est une plante bulbeuse, 
vivace, dont on récolte la graine sur 
les plants de deux ans; cette graine se 
garde dans les capsules et conserve 
pendant 3 ans ses facultés germina¬ 
tives. 

On sème la ciboule en février, en 
mars eu en juillet ; la graine veut être 
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peu recouverte; au lieu de l’enterrer, 
on répand une petite quantité de ter¬ 
reau par-dessus. En cas de sécheresse, 
on arrose pour faciliter la levée. On 
met ordinairement 2 pieds en place 
ensemble, en lignes, à 15 centimètres 
en tous sens. La ciboule peut aussi 
être multipliée en divisant, au prin¬ 
temps, les touffes qui ont passé l’hiver. 
Ce sont surtout la ct6ott/e de saint Jacques 
ou ciboule vivace et la ciboule blanche 
hâtive que l’on multiplie de cette façon, 
lien est de même de la ciboulette ou 
civette, ou appétit que l’on ne multiplie 
guère que par dédoublement de caïeux. 
Cette plante, que l’on emploie comme 
fourniture de salade, exige peu de 
soins; on la met ordinairement en bor¬ 
dure et on coupe les feuilles rez de terre 
avant les froids. 

Cicatrices (Méd.). On vient en aide 
à la cicatrisation d’une plaie par l’em¬ 
ploi continue de liquides rafraîchis¬ 
sants et antiseptiques : eau de fontaine 
additionnée de 20 gouttes d’extrait de 
Saturne par litre et de 20 gouttes de 
baume du commandeur. Lorsque les 
cicatrices sont bien fermées, on doit 
les tenir avec la plus grande propreté, 
les mettre à l’abri du frottement des 
vêtements, surtout des vêtements de 
drap ou de laine et en général de tout 
contact un peu rude. Si les cicatrices 
sont douloureuses, il est prudent de les 
couvrir d’un bandage, d’un morceau de 
cuir ou d’une plaque de métal. On les 
lave fréquemment avec de l’eau addi¬ 
tionnée d’extrait de saturne et, s’il se 
produit des suintements et des croûtes, 
il faut, sans enlever les croûtes, lo- 
tionner avec le même liquide et en¬ 
duire la cicatrice avec un corps gras. 

Cidre. Le cidre diffère des autres 
liqueurs fermentées par la quantité 
d’acide malique qu’il renferme et qu’il 
doit aux pommes. Toutes les pommes 
douces ou amères, acides ou âpres sont 
susceptibles de fournir de bon cidre 
lorsqu’on les «traite convenablement. 
Voici comment il faut opérer : Mêlez 
ensemble toutes les qualités de pom¬ 
mes. Celles-ci doivent être bien mûres; 
et comme la maturité qu’elles acquiè¬ 
rent sur l’arbre est insuffisante, on les 
laisse reposer dans un lieu aéré, sur 
un sol très-sec ou sur un lit de paille. 
Ecrasez ensuite les pommes, ou, si vous 
opérez sur une petite quantité, pilez- 
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les. Pressez ensuite la pulpe pour en 
exprimer tout le suc. Remplacez le jus 
obtenu par de l’eau versée sur le marc; 
remaniez celui-ci ; pressez de nouveau; 
mêlez la seconde liqueur à la première 
appelée mère-gouttm Mettez le moût 
fermenter dans des tonneau.x et souti- 
rez-le 3 ou 4 fois à mesure qu’il se 
forme un dépôt à la surface. Laissez 
achever la fermentation lorsqu’il ne se 
forme plus de dépôt. Il faut que la tem¬ 
pérature soit d’environ 15®, au moins 
si la masse est considérable. Pour em¬ 
pêcher le cidre d’entrer de nouveau en 
fermentation, on carbonise l’interieur 
des tonneaux dans lesquels on le met. 
Le cidre se met ordinairement en bou¬ 
teilles au mois de mars; on ne le bou¬ 
chera pas immédiatement, mais seule¬ 
ment quelques jours après l’opération. 
On ne bouche que très-légèrement. 

Petit cidre. Ajoutez de l’eau au marc 
des pommes qui ont déjà fourni du 
cidre de première qualité. Mélangez et 
pressez de nouveau. On peut fortifier 
le petit cidre en y ajoutant un peu 
d’eau-de-vie. 

Cidre cuit. Dans un chaudron de cui¬ 
vre bien nettoyé, faites bouillir du moût 
de pommes sortant du pressoir. Quand 
il est réduit d’un quart ou même d’un 
tiers, ajoutez 2 à 3 kilogr. de miel, 
écumez. Versez le liquide dans un ton¬ 
neau avec trois fois son volume d’eau. 
Remuez avec un bâton, tous les jours 
pendant une semaine. Vous pourrez 
fortifier la liqueur, en y ajoutant 1 litre 
d’eau-de-vie par hectolitre de cidre. 

Cidre supérieur. Le cidre supérieur est 
obtenu par la mère-goutte dont nous 
venons de parler. Mais, par économie, 
on y ajoute de l’eau et l’on obtient 
le cidre ordinaire. 

Dans les pays où la fabrication du 
cidre est l’objet d’une industrie parti¬ 
culière, on n’y emploie que des pommes 
particulières appelées pommes à cidre. 
Les unes, dites précoces, produisent une 
boisson qui ne se conserve pas plus 
d’une année; les autres espèces, appe¬ 
lées moyennes et tardives, produisent un 
cidre que l’on peut garder 3 - ou 4 ans. 
Les personnes qui n’ont pas de moulin 
à leur disposition pour broyer les pom¬ 
mes, les écrasent une à une à coupa de 
maillet, avant de les presser. Le marc 
peut être utilisé de diverses façons. 
Coupé en petits carrés de 30 crrntimè- 
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très ent^ron et séché au soleil ou dans 
un prenier, il est propre à être brûlé et 
produit de bannes cendres. Conservé 
en terre dans un tDu couvert, il peut 
servirde nourriture pour lesporcs aux¬ 
quels on le donne mélangé avec quel¬ 
ques déchets de la laiterie ou de la 
cuisine. 

Conservation du cidre. On conserve 
au cidre son goût agréable et vineux 
en le mettant, au sortir du pressoir, 
dans un tonneau qui contient des co¬ 
peaux de hêtre vert: on le laisse sabir 
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la première fermentation sur ce hêtre 
qui lui donne du goût et de la qualité. 
On fortifie le cidre faible et on adoucit 
celui qui est trop dur, en le faisant 
cuire comme il a été dit, procédé qui 
convient surtout pour les cidres que 
l’on veut mettre en bouteilles. Quand 
le cidre se gâte, on le distille ou on en 
fait durt»a»i/re. (Voy. Distillation, voy. 
Vinaigre.) Quand les cidres devienn mt 
gras, on s’empresse de les coller, de les 
agiter, de les soutirer et d’y ajouter 
un demi litre d'alcool par cent litres 
de cidre. 

— {Hygiène). Le cidre sucré et nou- 
reau est lourd et quelquefois purgatif; 
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mais lorsqu’il a vieilli, il devient nour^ 
Tissant et agréable. Le cidre cuit pos¬ 
sède line saveur semblable à celle des 
vins cuits du midi; en vieillissant, il 
devient généreux. Quant aux petits 
cidres, ils constituent une boisson salu¬ 
taire, lorsqu’ils ne proviennent pas de 
mauvais fruits. 

Les cidres se gâtent facilement dans 
des tonneaux en vidange; ils brunis¬ 
sent alors et verdissent quelquefois en 
perdant leur alcool et leur acide car¬ 
bonique et produisent des accidents 
dont les moindres sont la colique. On a 
remarqué que dans les pays où le cidre 
est la boisson exclusive des habitants. 



Cilroo. 


ceux-ci sont plus sujets aux affections 
vermineuses que les habitants des au¬ 
tres contrées. 

Cette boisson agréable accompagne 
à merveille les marrons. Les cidre.s 
frelatés que l’on vend dans les grandes 
villes et principalement à Paris, sont 
édi/lcorés avec de la mélasse ou de 
mauvais miel; fermentés d’une façon 
factice, ils causent la diarrhée. 

Imitation du cidre. Mettez dans un 
baril 90 litres d’eau, 4 kilog. de pommes 
lape'es, 2 kilog. de raisin de Samos, 250 
grammes de baies de genièvre. Au bout 
de 3 Jours, ajoutez au mélange 1 litre 
d’alcool de betterave. Laissez macérer 
7 ou 8 jours, plus ou moins, suivant la 
température. Soutirez ; mettez en bou¬ 
teilles; laissez reposer 4 ou 5 jours, en 
tenant les bouteilles debout. Cotte bois- 
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son ne revient pas à pins de 10 centi¬ 
mes le litre. 

Cidre hollandais de ménagé. Prenez 
600 gr. de cassonade, un verre de vi¬ 
naigre, 6 gr. de fleur de sureau, 4 gr. 
de coriandre et une pincée de fleurs 
de violettes. Faites infuser le tout pen¬ 
dant 3 jours dans 10 litres d’eau. Re¬ 
muez 3 ou 4 fois par jour; au bout de 
ce temps, flltrez et mettez aussitôt en 
bouteilles. Ce cidre pétillant et digestif 
est très-peu coûtejux. 

Cidre économique. Faites fondre 1 kil. 
250 gr. de sucre brut dans 2 litres d'eau, 
faites-en un sirop auquel vous ajoute-- 
rez 8 gr. de fleur de sureau, un demi 
litre de fort vinaigre et 15 litres d’eau. 
Tous pouvez ajouter un litre d’eau-de- 
vie; mettez en bouteilles ou en cru¬ 
chons bien bouchés, couchez les réci¬ 
pients pendant 4 ou 5 jours au plus; 
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relevez-les ensuite. Attendez encore 
une semaine avant de boire ce cidre. 

Cigarettes médicinales. Yoy. Bel- 
ladonne, Camphre, etc. 

Cigogne. Le nom de la cigogne doit 
éveiller en nos cœurs le souvenir de 
l’Alsace et de la Lorraine, seuls pays 
français où cet oiseau ait élu domicile. 
On rencontre aussi un nombre consi¬ 
dérable de cigognes en Algérie. 

C’est un oiseau utile qui détruit une 
innombrable quantité de reptiles et 
d’insectes. 

Ciguë. La ciguë est d’autant plus 
dangereuse, qu’elle ressemble à s’y 
méprendre à notre cerfeuil et qu’elTe 
est commune en France sur les décom¬ 
bres et dans les lieux humides où le 
bétail est susceptible de paître. La 
petite ciguë, celle qui ressemble le plus 
au persil et au cerfeuil, se distingue 
par une odour nauséabonde et repous¬ 


sante, par des feuilles à trois folioles 
très-aigues, par des fleurs blanches et 
par le vert foncé de son feuillage. Aus- 
sitôt qu’une personne a été empoison¬ 
née par la ciguë, il faut la faire vomir 
en lui administrant de l’eau tiède et en 
lui chatouillant la gorge. Si ces moyens 
ne réussissent pas, on a recours à un peu 
d’émétique. Après les vomissements, 
on lui fait boire de l’eau acidulée avec 
du jus de citron ou avec du vinaigre, 
ou bien, on lui fait boire du vin ou du 
café. 

La grande ciguë ou ciguë vireuse, plus 
terrible dans ses effets, est moins à 
craindre pour les hommes qui ne peu¬ 
vent la confondre avec les plantes du 
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potager; mais elle est,aveclac«ptilaftMi‘ 
tique, très-dangereuse pour le bétail. 
Cette dernière, dont la tige atteint sou¬ 
vent 1 mètre de haut, porte de petites 
fleurs étalées en rose. C’est surtout sa 
racine, ressemblant à celle du panais, 
qui est vénéneuse. 

Employée à l’extérieur, la ciguë peut 
rendre quelques services. 

On l’applique avec succès en cata¬ 
plasmes sur les tumeurs, suite d’engor¬ 
gement des tissus. Il faut employer la 
plante fraîche. Lorsqu’elle est sèche, 
on est forcé de la réduire en poudre, 
pour la mélanger par parties égales 
avec de la farine de lin. Pour les can¬ 
cers ulcérés, on pile ensemble intime¬ 
ment la ciguë et de la carotte, et dans 
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es maladies de la peau, les dartres, 
par exemple, on fait bouillir 30 gr. de 
feuilles seches ou fraîches dans un 
litre d’eau et on lotionne le mal 2 fois 
par jour avec cette décoction. 

Ciment. Composition propre à lier 
les pierres, les briques, etc. 

Ciment ordinaire. Mêlez par parties 
égales, de la chaux nouvellement 
( teinte, des cendres tamisées et de la 
brique pilée; gâchez le tout en y ajou¬ 
tant la quantité d’eau nécessaire pour 
obtenir un mortier. Ce ciment sert à 
enduire le sol des terrasses, des cel¬ 
liers, des caves, etc. 

Ciment romain. C’est celui qui résiste 
le mieux à l’humidité; le calcaire en 
forme la base. On l’obtient en mêlant, 
dans une quantité suffisante d’eau, de 
la chaux éteinte, du sullate de fer dis¬ 
sous à chaud et du gravier fin. 

Terras de Hollande. Il se compose de 
basalte réduit en fine poudre, de chaux 
bleue argilacée, le tout mêlé avec de 
l’eau et bien battu. 

Ciment de Tunis. 3 parties de chaux, 
t de sable fin, 2 de cendres de bois ; 
tamisez; battez ensemble avec de l’eau 
et de l’huile, de manière à former une 
pâte consistante. 

Ciment des Indes. Délayez du silex en 
poudre et du sable dans de l’eau; lais¬ 
sez reposer pendant 3 ou 4 jours. Au 
moment de vous en servir, mouillez de 
nouveau et ajoutez de l’huile, des blancs 
d’œufs et du lait. 

Cinabre. Cette belle couleur rouge 
e.st un sulfure de mercure, que l’on ob¬ 
tient en mêlant h parties de mercure et 
1 partie de soufre et en faisant ensuite 
sublimer le mélangé. Le cinabre se 
trouve dans le commerce, en masses 
d’un gris violacé, qui se réduisent par 
la ti Ituration en une poudre d’un n.nge 
vif. G(^ sulfure est inodore et insipide. 

Cirage {Econ. dom.). Le cirage est 
une composition destinée à entretenir 
les chaussures en bon état, à leur don¬ 
ner du brillant et à les garantir de 
l’humidité. 

Cirage Jacquand. Versez 250 gr. d’a¬ 
cide muriatique sur 750 gr. de noir 
d’os. Après l’eflervescence, ajoutez 
1 kilog. d’huile d’olive, 1 kilog. de mé¬ 
lasse, 125 gr. de gomme arabique dis¬ 
soute dans un peu d’eau, 32 gr. de bleu 
de Prusse broyé sur un marbre avec un 
peu d’eau et 32 gr. de laque de bois 
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d’Inde également v'royée avec un peu 
d’eau. 

Cirage liquide anglais. Ayez un demi 
litre de bière; faites-y bouillir 100 gr 
de noir d’ivoire, 100gr.de sucre candi, 
50 gr. de gomme arabique et 50 gr. de 
cire vierge. L’ebullition ne doit pas du¬ 
rer plus de 6 minutes ; laissez refroi¬ 
dir. Ce liquide s’étend à froid sur le 
soulier, à l’aide d’un pinceau ou d'une 
brosse; on le sèche pour le rendre 
brillant, au moyen d’une brosse rude 
et neuve. 

Autre. Mêlez lOOgr. de noir d’ivoire 
en poudre, 100 de mélasse, une 
cuillerée d’huile d’olive, le jus de 2 ci¬ 
trons, 2 pincées de gomme arabique, 
2 cuillerées d’esprit de vin et 1 litre de 
bière ; tournez constamment le mélange 
en y incorporant goutte à goutte une 
cuillerée d’acide sulfurique ; conservez 
en bouteilles; agitez chaque fois que 
vous vous servez du mélange. 

Autre. Délayez dans une terrine ver¬ 
nissée, 300 gr. de noir d’ivoire, 300 gr. 
de mélasse, 30 gr. de gomme en poudre 
et 5 gr. d’indigo. Ajoutez 10 gr. de noix 
de galle en poudre fine et 30 gr. de sul¬ 
fate de fer en poudre. Versez lentement 
sur le mélange et, en remuant conti¬ 
nuellement avec une cuiller de bois, 
d’abord 30 gr. d’acide chlorvdrique, 
puis 30 gr. d’acide sulfurique. Délayez 
le tout dans 150 gr. de fort vinaigre; 
mettez en bouteilles. 

Cirage en pâte. Dans un demi-litre 
d’eau chaude, faites fondre 45 gr. de 
gomme arabique et 1 kilog. de sucre 
candi. Ajoutez peu àpeul kilogr.250gr. 
de noir d’ivoire, 15 gr. d’indigo et 20 gr. 
d’acide sulfurique; broyez le tout; met¬ 
tez en boîtes; laissez sécher avant de 
fermer les boîtes. Pour se servir de ce 
cirage, il faut avoir soin de le délayer 
dans un peu d’eau, de bière ou de Vi¬ 
naigre. 

Autre. Faites chauffer dans un mor¬ 
tier ou dans une marmite de fer, un 
litre et demi de bière et un litre d’eau 
avec 900 gr. de n)élasse, 4 kilog. de 
noir d’ivoire et 2 kilog. de sucre candi 
en poudre. Battez le tout pour le ré¬ 
duire en une pâte bien unie; conservez 
dans des boîtes. 

Cirage imperméable. Faites fondre 
120 gr. de suif avec 60 gr. de graisse 
de porc, 30 gr. de térébenthine, 30 gr. 
de cire jaune et 30 gr. d’huile d’olives; 
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laisse/ rftTJÜir le mélange; frottez-en 
la chaussure et faites sécher ensuite 
celle-ci à l’ombre pendant quelques 
lieures sans y toucher. 

Cirtige pour voitures et harnais. Faites 
fondre 125 gr. de litharge, 1 kilog. de 
cire jaune; lorsque ce mélange est à 
moitié refroidi, ajoutez-y 160 gr. de 
noir d’ivoire; remettez sur le feu; faites 
bouillir, et au moment où vous retirez 
de dessus le feu, mèlez-y de l’essence 
de térébenthine. Pour se servir de cette 
préparation, il faut commencer par 
préparer le cuir en le lavant d’abord 
avec de l’eau seconde, puis avec de 
l’eau pure, en le graissant ensuite avec 
de l’encre et enfin en le graissant légè¬ 
rement avec de l’huile de poisson. Ce 
n’est qu’alors que l'on étend une cou¬ 
che de cirage; on frotte aussitôt avec 
une brosse sèche pour le faire briller 
et le polir. 

CireŒcon.dom.etrur.). Il existe deux 
sortes ae cires jouissant à peu près des 
mômes propriétés : la dre végétale pro¬ 
venant des fruits de l’arbre à cire, fruits 
que l’on fait bouillir dans de l’eau et 
qui dégorgent la matière blanche que 
le commerce connaît sous le nom de 
dre végétale. La dre d’abeilles, beaucoup 
plus commune dans nos pays, provient 
des rayons dont on a enlevé le miel. 
(Yoy. Apiculture). 

Cire a cacheter. Faites fondre en¬ 
semble sur un feu doux 100 gram. de 
gomme laque, 100 gr. de térébenthine 
pure et 100 gr. de vermillon ou de ci¬ 
nabre; remuez le mélange avec pré¬ 
caution; laissez-le refroidir jusqu’à 
consistance de pâte; roulez-le en bâtons 
sur une plaque de marbre ou de cuivre 
légèrement chauffée. Pour la dre noire, 
remplacez le vermillon ou le cinabre 
par du noir d’imprimeur. 

Cire a sceller. Opérez comme ci- 
dessus, mais remplacez la gomme laque 
par de la cire blanche. 

Taches de cire (Moyen de les enlever). 
Imbibez la partie tachée avec de l’al¬ 
cool rectifié ou avec de l’eau de Cologne; 
frottez l’étoffe vivement entre les doigts. 
On peut aussi enlever les taches de cire 
avec des boules à détacher ou avec la 
composition suivaide ; Mélangez 32 gr. 
de savon blanc avec 6 gr. de potasse 
pure et 3 gr. d’huile essentielle de ge¬ 
nièvre. Cette composition enlève éga- 
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lement les taches de goudron et de 
couleurs à l’huile. 

Cire a cacheter les bouteilles. 
(Voy. Vin). 

Cire a greffer. (Voy. Greffé). 

Cire pour meubles et pour mar¬ 
bres. Faites fondre ensemble sur un 
feu doux 100 gr. de cire jaune et 25 gr. 
d’orcanette en poudre; passez le mé¬ 
lange à travers une grosse toile claire ; 
ajoutez-y 60 gr. de térébenthine et re¬ 
muez jusqu’à complet refroidissement. 

Autre. Faites fondre de la cire jaune 
de première qualité avec de la cendre 
de bois ou de la potasse dissoute dans 
de l’eau; ajoutez à ce mélange une in¬ 
fusion de graines d’Avignon ou de bois 
de Gampêche, avec une petite dose d’al¬ 
cool pur ou aromatisé. Pour employer 
l'une ou l’autre de ces compositions, 
on en prend une petite quantité sur un 
chiffon de laine et on l’étend sur le 
marbre ou le bois à nettoyer. Ensuite, 
avec un autre morceau de laine, on 
frotte jusqu’à ce qu’un ait obtenu un 
poli brillant et que la cire ne s’attache 
plus aux doigts. 

Cirrhose (Méd.). Dégénérescence du 
foie qui devient dur, ratatiné et d’un 
jaune couleur cuir de bottes. Le malade 
perd l'appétit et les forces ; il maigrit, 
jaunit, devient constipé; ses urines, 
d’abord jaunes, deviennent verdâtres, 
puis bilieuses. Cette maladie, commune 
chez les hommes qui arrivent à la cin¬ 
quantaine, réclament les soins d’un 
médecin. 

Ciseaux (Eeon. dom.). Lorsqu'on fait 
empiète de ciseaux, on doit surtout 
exiger que le tranchant soit parfaite¬ 
ment en ligne droite, que les lames 
soient tournées en ailes de moulin. Les 
ciseaux anglais se reconnaissent à l’an¬ 
neau en forme d’œuf, et à la forme des 
laines qui vont en se rétrécissant jus¬ 
qu’aux extrémités. 

Ciseler (Terme de cuisine). Ciseler, 
c’est faire, à l’aide d’un couteau, des 
incisions plus ou moins profoniles à la 
surface de certains poissons ou de cer¬ 
tains légumes, afin d’en faciliter la 
cuisson. 

Qsse. On appelle dsse un arbrisseau 
grimpant qui croit dans les régions tro¬ 
picales. On cultive quelques espèces 
dans nos serres qu’elles ornent par leur 
belle verdure. Le cisse coupé par tron¬ 
çons produit nne grande quantité d’e<i«i 
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bonne à boire, ce qui lui a fait donner | 
le nom de liane des roi/ariettrs. I 

Ciste. Cet arbuste eiéf:ant est com¬ 
mun dans les contrée.s méridionales de 
l’Europe. Le ciste de Crète produit le 
Indamnn, résine que l’on récolte en 
promenant sur les feuilles de l’arbuste 
des lanières de cuir attachées à un long 
1 flton. La résine s’attache à ces la¬ 
nières. 

Citrates. Combinaison de l’acide 
citrique avec des bases salifiables. 

Citrate de magnésie. 60 grammes de 
cette poudre, dissoute dans un demi 
litre d’eau sucrée, forme un purgatif | 
beaucoup moins désagréable que le | 
sulfate de magnésie. ' 

Citerne. Réservoir souterrain qui 
reçoit les eaux de pluie. Le fond doit 
être garni de sable fin ou de charbon 
pour absorber les gaz. Voici un mastic 
qui ne se fend jamais et qui convient 
parfaitement pour rendre étanches les 
murs et le fond de la citerne : 

Mélangez 2 parties de briques cuites 
pulvérisées, 1 partie de chaux vive et 
t de cendre de bois. Délayez avec de 
l’huile d’olives. 

Citerne économique. L’établissement 
d’une citerne étant coûteux, on peut y 
suppléer de la façon suivante : Ayez un 
tonneau, défoncez*le. Mettez dans l’in¬ 
térieur des sarments bien secs ou des 
brindilles de bois; faites-les brûler et 
entretenez le feu jusqu’à ce que le fond 
du tonneau soit carbonisé à une épais¬ 
seur de 5 millimètres. Carbonisez de la 
même manière le pourtour et le fond 
supérieur; lavez toutes les parties du 
tonneau; replacez le foml. Une tonne 
ainsi préparée peut remplacer une 
citerne. 

Citrique (Acide). Ayez du jus de ci¬ 
tron préparé comme il est dit à notre 
mot citron (jus de). Saturez-le avec de 
la craie. Lavez le précipité et décompo- 
sez-le par de l’acide suli'urique en excès, 
décantez pour séparer le sulfate inso¬ 
luble qui s’est formé; filtrez; faites ; 
évaporer dans une bassine d'argent, i 
L’acide citrique pur se présente sous 
forme de cristaux inaltérables à l’air ; il 
se dissout dans les trois quarts de son 
poids d’eau froide et la moitié de son 
poids d’eau bouillante. Concentré, c’est 
un poison dont on combat les effets par 
la magnésie calcinée, puis le bicarbo¬ 
nate de soude; mais etendu d’eau, il 


forme des boissons tempérantes em¬ 
ployées dans les maladies infiarama- 
toires, le scorbut et la jaunisse. 

Citron. L’écorce d« ce fruit ren¬ 
ferme une notable quantité d’huile 
essentielle amère et aromatique que 
l’on emploie comme tonique et comme 
assaisonnement. Le jus du citron pos¬ 
sède de grandes vertus antiscorW- 
tiques; mais il détruit les facultés di¬ 
gestives qu’il aiguise. 

Le citron paraît quelquefois sur la 
table où son jus sert à aciduler un 
grand nombre de ragoûts; il entre dans 
la composition des limonades. Voy. ce 
mot. Voy. Glaces, Sorbets, Grogs, Sau¬ 
ces, etc. 

Confiture d'écorces de citrons. Mettez 
les zestes de 20 citrons dans de l’eau 
bouillante. Quand ils commencent à se 
ramollir, jetez-lesdansde l’eaufraîche; 
égouttez, pilez et passez à travers un 
tamis de crin. Vous obtiendrez un jus 
que vous pèserez. Ajoutez 3 parties de 
sucre et 3 parties d’eau, pour 2 parties 
de jus. Faites bouillir le tout en re¬ 
muant. Quand la confiture est suffisam¬ 
ment cuite, retirez-la pour la verser 
dans des pots. 

— (Conservation des). Faites séçher du 
sable fin jusqu’à ce qu’il ait perdu toute 
son humidité. Lorsqu’il est froid, éten- 
dez-en une couche de deux doigts d’é¬ 
paisseur au fond d’un vase, envelop¬ 
pez chaque citron dans du papier fin et 
déposez-les sur la couche de sable, de 
façon qu’ils ne se touchent pas. Jetez 
sur le fruit une seconde couche de sa» 
ble de 6 à 7 centimètres d’épaisseur^ 
Placez sur le sable une nouvellç cou- 
che de fruits, puis une couche de sâble" 
et ainsi de suite, jusqu’à ce que le vase 
soit plein. La dernière couche de fruits 
doit être recouverte de 5 à 6 centimè- 
mètres de sable. Déposez en lieux frais. 

— (Essence dé), h'essence distillée de 
citron est employée avec succès pour 
enlever les taches dégraissé ou d’huile. 
L'essence grasse de citron sert à aroma¬ 
tiser les crèmes, le punch, le bischof, 
confectionnés avec de l’acide citrique 
ou de l'acide tartrique. 2 ou 3 gouttes 
de cette essence, versées sur un mor¬ 
ceau de sucre, suffisent pour parfumer 
un bol de punch. 

-- (Gelée de). Voy. Orange. 

Sirop de citrons. Enlevez très-finement 
les zestes d’une douzaine de citrons; 
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lavez ces zestes à l’eaa tiède ; passez* | 
les dans l’eau fraîche, égouttez-les et 
mettez-les infuser dans un peu de sirop 
froid. Ecrasez et exprimez les citrons 
dans un tamis fin sur une terrine. Avec 
1 kilogr. de sucre, faites un sirop à 36®, 
ajoutez-y le jus des citrons et le sirop 
dans lequel vous avez fait infuser les 
zestes. Filtrez à la chausse. Mettez en 
bouteilles. 

— (Sucre au). Ayez de beaux ci¬ 
trons dont l’écorce soit très-fine; 
râpez le zeste sur un morceau de sucre, 
mais très-légèrement afin de ne pas at¬ 
taquer la peau blanchâtre et amère 
placée sous le zeste. Lorsque la surface 
du sucre est colorée, ratissez-la avec 
un couteau pour en séparer l’esprit de 
zeste qui y est attaché. Recommencez 



Civette* 


/ 

Topération. Faites ensuite sécher le 
sucre à l’étuve ou à la bouche d’un four 
doigt. Quand il est sec, écrasez-le en 
poudre. Tamisez cette poudre. 

— (Crème de). Mettez 2 grammes 
d’essence de citron distillée dans 1 litre 
d’alcool à 85® c. ; ajoutez-y 500 gr. de 
sucre fondu dans un litre d’eau. On peut 
aussi obtenir une excellente crème de 
citron en opérant comme pour la crème 
de cédrat. (Voy. Cédrat). 

— (Jus de). Dépouillez les citrons 
de leurs zestes ; coupez-les en tranches 
très-minces, écrasez-les ; séparez, au¬ 
tant que possible, les semences. Lais¬ 
sez ensuite le tout dans une terrine de 
porcelaine pendant 2 jours. Pressez et 
introduisez la liqueur dans des bou¬ 
teilles ; laissez reposer ; filtrez ensuite 
et conservez dans des flacons bien bou¬ 
chés. Voy. Citrique (^acide). 

Vide-citron. Pour vider les citrons, on 


a inventé un instrument à tête profon¬ 
dément cannelée. On entre cette tête 
dans une moitié de citçon ; on imprime 
un mouvement circulaire à l’outil, et 
de suite, le jus s’en écoule. 

Citronnier. Le citronnier est un ar¬ 
bre qui appartient à la famille des oran¬ 
gers. 

Le citronnier se divise en un grand 
nombre de variétés qui ne diffèrent les 
unes des autres en aucune façon; il 
faut cependant en excepter le citron 
doux dont le jus est d’une saveur ex¬ 
trême. 



Variétés. Les variétés les plus culti¬ 
vées sont : 

1® Le citronnier ordmairtf ; 

2® Le citronnier èo/o/m; 

3® Le citronnier Laure. 

Le citronnier Laure est peu cultivé 
pour ses fruits ; les pépiniéristes seuls 
en élèvent un grand nombre pour for¬ 
mer les magnifiques pépinières d’oran¬ 
gers des environs de Toulon. 

Le citronnier ordinaire donne des fruits 
d’une grosseur ordinaire et d’une qua¬ 
lité remarquable. 

Le citronnier balntin donne des fruits 
d’une grosseur remarquable. 

Les confiseurs les conservent en en¬ 
tier. 

Les citronniers ont « les feuilles ova- 
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les et oblongaes, la plupart dentées, 
d’un vert jaunâtre, articulées sur un 
pétiole simplement mai^iné. 

Les bourgeons et les feuilles sont, à 
leur naissance et jusqu’à ce qu’ils aient 
pris un certain développement, de cou¬ 
leur rouge foncé. 

Les fleurs, de moyenne grandeur, sont 
rougeâtres au dehors et blanches au 
dedans, à pétales ou à étamines réu¬ 
nies ou quelquefois libres. 

L’ovaire ou jeune fruit est d’abord 
vert, ensuite rouge et enfin verdâtre. » 

Quand il a acquis toute sa maturité, 
le citron a une forme ovale ou oblongue 
mais rarement arrondie, sa peau est 
rugueuse ou unie, quelquefois sillonnée 
de rides et d’une couleur jaunâtre. 

L’extrémité du citron est presque tou¬ 
jours terminée par un mamelon. 

La pulpe est toujours abondante et 
pleine d’un suc acide et savoureux. 

Louis Noisette, dans son traité du 
Jardin fruitier, nous dit quels doivent 
être les soins à prodiguer au citron¬ 
nier. 

« Pour l’opératioa du semis, on choi¬ 
sit et prépare les graines, ainsi qu’il 
suit : 

On prend une certaine quantité des 
plus beaux fruits, on les met en tas au 
soleil, et on les y laisse fermenter pen¬ 
dant huit ou dix jours après lesquels on 
les jette dans de l’eau pour les faire ma¬ 
cérer pendant quelques heures ; on broie 
les citrons dans les mains et on laisse 
reposer le tout pendant quelques jours ; 
on ramasse alors les pépins qui ont été 
au fond et on jette ceux qui surnagent. 

Si la saison est favorable, c’est-à- 
dire si l’on est au printemps et que la 
température soit à 15° on sème de suite ; 
dans le cas contraire, on attend. 

On fait sécher les pépins à l’ombre, 
et on les conserve dans des flacons bien 
bouchés, jusqu’au moment favorable. 

Quand on veut semer, on prépare son 
terrain en l’unissant le mieux possi¬ 
ble, on y enterre des pots ou des caisses 
dans lesqpiels on sème les graines, et 
l’on recouvre le tout d’un pouce de 
terre légère et meuble, ou mieux de 
terreau. On arrose et, si la tempéra¬ 
ture est favorable, le semis lève en 
quinze ou vingt jours. 

Ordinaireqient, pour avoir des arbres 
vigoureux, on donne la préférence aux 
pepius de Bigaradier franc ou sauvage ; 
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cependant quelques cultivateurs préf^ 
rent ceux du citronnier, quoiqu’ils 
croissent plus lentement, parce qu'ils 
résistent mieux au firoid, qu’ils sont 
plus robustes et qu’ils donnent plus de 
fruits. 

Enfin, d’autres conseillent de se ser¬ 
vir de semences de pamveltnoutes, et 
particulièrement du pompoïéon. 

Pendant la première année, on se 
contente d’arracher les mauvaises her¬ 
bes, et de donner des arrosements pour 
empêcher la terre de se dessécher. 

La seconde année on les lève, avec 
la précaution de leur laisser une petite 
motte aux racines ; on coupe les petits 
rameaux et les feuilles inférieures et 
on les replace en terre à huit ou dix 
pouces les uns des autres. 

Au printemps de la troisième ou qua¬ 
trième année de germination, les sujets 
sont ordinairement assez forts pour 
être transplantés dans une pépinière 
plus spacieuse, ou en place. 

Eu février ou mars, on les enlève avec 
la motte et on les espace, dans la pépi¬ 
nière, à 55 cent, les uns des autres; on 
place, à 2 m. ou 2 m. 25 si on veut les for¬ 
mer en espalier, à 2 m. 25 ou 2 m. 75 si 
c’est en contre-espalier, et à 6 m. ou 
6 m. 50 si c’est pour plein vent. 

Du reste, ces distances varient selon 
les espèces d’orangers et selon la qua¬ 
lité du terrain. 

Enfin, la cinquième année après qu’ils 
ont été semés, ils sont en état d’être 
greflfés. 

Il faut greffer un an ou deux après la 
plantation à demeure. 

La multiplication par boutures est 
en usage principalement pour les pou¬ 
dres et les cédratiers, quoiqu’elle réus¬ 
sisse également pour toutes les espè¬ 
ces. Depuis le mois de décembre jus¬ 
qu’en février, on peut opérer de cette 
manière : 

On prépare une bonne terre par des 
engrais et de profonds labours; on y 
ouvre des sillons à 55 centim. de dis¬ 
tance les uns des autres, et à 50 cent, de 
profondeur ; on coupe,sur les citronniers 
que l’on veut multiplier, do petites bran¬ 
ches, mieux les longs bourgeons qui 
ont poussé pendant l’été, que l’on ap¬ 
pelle plumas ou gourmands, et que l’on 
supprime ordinairement en automne, 
à moins qu’on ne les ait conservés pour 
cet usage. 
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On les coupe à la longueur de 55 cen 
tim. et on les taille en biseau à la base ; 
on les enterre dans les sillons, en ne 
faisant sortir à la surface que deux ou 
trois yeux que l’on a eu soin de laisser 
munis de leurs feuilles; on arrose cette 
plantation quand il en est besoin et on 
la couvre de litière pendant les nuits 
pour la garantir des fraîcheurs. 

Dès que les boutures ont poussé, on 
n’a plus à leur donner que les soins 
ordinaires à la pépinière. Quelquefois 
on emploie des éclats de racines à 
l’usage que nous venons de décrire. Le 
mode de multiplication par bouture est 
généralement répandu dans toute l’Eu¬ 
rope méridionale, parce qu’il est plus 
prompt que le semis ; mais néanmoins 
il fournit des arbres beaucoup moins 
vigoureux. 

Quant à la marcotte, elle est rarement 
employée, parce qu’elle fournit des su¬ 
jets faibles, chétifs, qui exigent beau¬ 
coup de soins. On la fait par étrangle¬ 
ment selon la méthode ordinaire, ou 
par cépée ; et, dans ce demieV cas, voici 
comment on agit : on greffe un sujet 
fort près du collet de sa racine, et on 
laisse pousser la tige ; lorsqu’elle forme 
tronc, on la coupe à 8 ou 10 centimè¬ 
tres de terre, ce qui fait pousser un 
grand nombre de jets que l’on laisse se 
fortifier pendant deux ans. Alors on 
fait une ligature serrée à la base de 
chacun, on butte avec de bonne terre, 
que l’on rapproche sur la souche, de 
manière à former un encaissement de 
18 à 20 centimètres de hauteur. 

Il ne s’agit plus que de donner les 
soins nécessaires jusqu’à ce que les 
marcottes soient bien enracinées. 

Alors on les lève et on les met en pé¬ 
pinière. » 

Il faut avoir soin de visiter souvent 
les jeunes élèves pendant les premières 
années, on bine plusieurs fois et on ar¬ 
rose fréquemment pendant les grandes 
chaleurs. 

Pour arroser, il faut avoir soin de 
n’employer que de l’eau dégourdie au 
soleil. 

Citronnelle (Voyez Vervéine citronr 
tulle). 

Citrouille (Culture). (Voy. courge). 

Citrouille en Entremets (Cuisine). Eplu¬ 
chez une tranche de citrouille etcoupez- 
là par morceaux ; jetez les morceaux 
dans de l’eau bouillante avec du sel. Fai¬ 


tes cuire jusqu’à ce que les morceaux 
s’écrasent facilement; réduisez-les en 
purée. Faites fondre un morceau de 
beurre dans une casserole, ajoutez un 
verre de crème, puis la purée de ci¬ 
trouille; salez et poivrez, saupoudrez 
avec une pincée de farine, faites mijo¬ 
ter pendant un quart d’heure, liez de 
jaunes d’œufs et servez. 

Autre recette. On peut aussi faire cuire 
la citrouille, coupée par petits mor¬ 
ceaux, dans de l’eau salée; on l’égoutte 
ensuite et on l’assaisonne dans la cas¬ 
serole avec beurre, persil, ciboule ha¬ 
chés et avec du sel et du poivre. 

. Citrouille au four (Entremets italien). 
Faites cuire une citrouille à i’eau salée ; 
passez-la en purée, comme ci-dessus. 
Mettez cette purée dans une casserole 
avec 60 gram. de beurre, 100 gram. de 
fromage, 60 de sucre et un peu de can¬ 
nelle en poudre. Lorsque le mélange a 
bouilli pendant une minute, ajoutez 
6 œufs battus; mêlez, dressez sur un 
plat beurré; dorez le dessus avec de 
l’œuf; saupoudrez de panure mêlée de 
sucre et de cannelle; faites prendre 
couleur avec feu dessus et dessous. 

Citrouille au lait (Potage de). Coupez 
une tranche de citrouille en petits mor¬ 
ceaux; passez 3 minutes au beurre, 
avec un hachis de fines herbes; jetez 
le tout dans un pot de terre avec du 
lait bouillant sur le feu. — Laissez 
bouillir cinq minutes; assaisonnez de 
sel, de poivre et de sucre; versez dans 
la soupière, sur des croûtons frits ou 
du pain grillé. 

Purée de citrouille pour potage (Voyez 
potage à la purée de potiron). 

Citrouille à la parmesane (Entremets). 
Coupez une citrouille en morceaux car¬ 
rés; faites-les bouillir pendant un 
quart d’heure dans de l’eau et du sel ; 
retirez les morceaux et égouttez-les. 
Faites-les frire dans une casserole avec 
du beurre, du sel et des épices. Ensuih'. 
étendez-les sur un plat; couvrez-les de 
fromage râpé et faites prendre couleur 
avec feu dessus et dessous. 

Choucroute de citrouille ou Conserve de 
citrouille. Divisez la citrouille en plu¬ 
sieurs parties, pour enlever les fila¬ 
ments, les pépins et l’écorce. Coupez 
la chair en tranches minces que voqs 
arrangerez dans des pots de grès, par 
couches entremêlées de baies de ge¬ 
nièvre ou de poivre noir.; mettez sel 
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pots à la cave. Cette choucroute excel¬ 
lente, qui s’apprête comme la chou¬ 
croute de choux est bonne à manger 
au bout de quelques semaines. 

1 Civet (Cuisine). Le civet est stimu¬ 
lant ; il convient aux estomacs robusteè 
et aux personnes qui prennent de 
l’exercice. (Voy. Lièvre.) 

I Civet de Itèvre (Entrée). On peut faire 
le civet avec l’animal entier ou bien, 
si le train de derrière a été mis à la 
broche, avec le devant seulement. 
Dans ce dernier cas, faites deux mor¬ 
ceaux de chaque épaule, quatre mor¬ 
ceaux de ce qui reste et deux de la 
tête. Mettez le sang et le foie à part. 
Lorsque le lièvre est découpé, mettez 



Cloches et verrines. 


dans une casserole vingt-cinq ou trente 
lardons de petit lard avec un quart de 
beurre. Faites prendre'couleur au lard 
et ajoutez-y ensuite les morceaux de 
lièvre pour les y faire raffermir et 
prendre couleur. Alors saupoudrez-les 
d’une cuillerée de farine; faites un 
roux et ajoutez deux verres d’eau et 
une cuillerée de vinaigre, ou, ce qui 
est inflniment préférable, ajoutez un 
verre d’eau et un verre de bon vin 
rouge. Salez peu, poivrez, épicez ; 
mettez un bouquet garni, quelques 
grains de genièvre mûr et deux écha¬ 
lotes hachées dans la casserole. A 
demi-cuisson, ajoutez douze petits oi¬ 
gnons auxquels vous aurez fait prendre 
couleur dans une casserole avec du 


GLA 14» 

beurre et un peu de sucre. Continuez 
la cuisson du civet. Il faut que cette 
cuisson se fasse sans évaporation. 
Cinq minutes avant de servir, mettez 
le foie, débarrassé de l’amer, dans la 
casserole et retirez-le au bout d’un 
instant si vous voulez qu’il entre dans 
la composition de la sauce destinée au 
derrière à rôtir. Liez la sauce du civet 
avec le sang du lièvre ; on peut lier la 
sauce de la façon suivante, si on veut 
y employer le foie : Ecrasez ce foie 
dans un peu de sauce ; mêlez-y le sang ; 
versez le tout dans la casserole et 
ajoutez, au moment de servir, un peu 
de beurre manié de farine. Lorsque la 
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1. Cloche penchée. — 2. Cloche soulevée. 


sauce est liée, dressez les morceaux 
sur le plat et versez la sauce ; vous 
pouvez parer le civet avec quelques 
écrevisses. 

Civette. Ce petit quadrupède se ren¬ 
contre en Asie et en Aft’ique ; on en 
nourrit un certain nombre en Hollande. 
II sécrète une substance jaune, bru¬ 
nâtre et visqueuse, dont l’odeur se 
rapproche de celle du musc, avec plus 
de douceur. Cette substance est rare 
et chère ; c’est pourquoi on la rencontre 
rarement pure. On doit préférer celle 
qui vient de Hollande. 

Glafouty (Mets limottsin). Mettez 200 
grammes de farine dans un plat creux 
avec quati'e jaunes d’œufs et 5 grammes 
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de sel; délayez, en y versant peu à peu 
un demi-litre de lait. Versez la pâte 
dans une tourtière bien beurrée que 
vous placez sur un feu un peu vif. 

Lorsque le beurre paraît fondu et 
lorsque le fond commence à prendre 
(ce dont on s’assure en tâtant avec une 
cuiller), placez, dans la pâte encore 
liquide, 750 grammes de fruits frais 
mêlés à 150 grammes de sucre en 
poudre. Si on emploie des fruits à 
noyaux (prunes, cerises, abricots), il 
faut avoir soin d’enlever les noyaux. 
Au lieu de fruits frais, on peut employer 
500 grammes de fruits secs (prunes 
cuites à l’avance ou raisins secs). Si 



Cloches ouvertes. 
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l’on met des prunes de reine-claude 
‘dans le gâteau, il faut augmenter la 
proportion de sucre. 

Lorsque les fruits sont placés sur la 
pâte, on couvre le tout avec le four de 
campagne bien chaud et garni de feu. 
Le gâteau monte'd’abord, puis il re¬ 
tombe. Laissez-le cuire pendant environ 
une heure, jusqu’à ce qu’il ait pris une 
belle couleur en dessus. Il ne faut pas 
qu’il brûle en dessous. On le retire du 
feu, on le détache de la tourtière à 
l’aide d’un couteau, on le renverse sur 
un plat pour le servir froid 
Clapier. (Voy. Lapin.) 

Clarifier (Terme de cuisine). C’est 
une opération qui a pour but de rendre 
limpide les gelées, les jus, les con¬ 
sommés et le beurre ainsi que les 11- 


queurs’troubles et louches. (Voy. Gelée, 
Jus et clarification.) 

Clarification du sucre. Cette opé¬ 
ration est le préléminaire indispensable 
de la cuisson des sucres. (Voy. Sucres.) 
Pour clarifier les sucres, on les fait 
fondre sur le feu avec les deux tiers de 
leur poids d’eau; quand ils sont entiè¬ 
rement fondus, on y ajoute, pour sept 
à dix kilogr. de sucre, un blanc d’œuf 
bien battu dans un verre d’eau; on 
écume, on laisse reposer, mais non re¬ 
froidir complètement ; on verse le sirop 
ainsi clarifié dans un vase propre et 
profond. Le sirop, dit clarifié, pèse 30 
degrés au pèse-sirop lorsqu’il est bouil¬ 
lant, et 34 lorsqu’il est froid. 

Les sucres blancs en pains bien 
préparés n’ont pas besoin d’être clari¬ 
fiés avec autant de soin. Il suffit, lors- 
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que le sirop est bouillant, d’y verser un 
peu d’eau fraîche, assez pour arrêter 
l’ébullition. On retire pendant une mi¬ 
nute de dessus le feu ; on le remet et, 
dès le premier bouillon, on l’écume et 
on le passe à travers un linge mouillé. 
Le sirop clarifié, lorsqu’il pèse 30 de¬ 
grés bouillant, est assez consistant 
pour être conservé. 

Clarification des liqueurs. (Voy. Col¬ 
lage des liqueurs.) 

Clarification des jus et des gelées. (Voy. 
Jus et Gelée.) 

Clarification du vin. (Voy. Vin.) 

Clavelée ou claveau (Art vétérinaire). 
Voy. Mouton. 

Climats (Hygiène). Sous le rapport 
de l’hygiène, on classe les climats en 
clMuds, froids et tempérés. Ces derniers 
sont les plus favorables à la santé de 
l’homme et au développement de ses 
facultés; les seconds sont ceux qui 
sont les moins propices. Dans le nord, 
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on végète plutôt qu’on ne vit, et les 
natifs des climats tempérés ou du midi 
qui vont habiter près des pôles ne peu¬ 
vent espérer y vivre qu’en prenant 
beaucoup d’exercice, en se couvrant à 
l’excès, en ne s’arrêtant jamais dehors 
quand il fait froid et en buvant fré¬ 
quemment du thé. Lorsqu'on va dans 
lë midi, au contraire, il faut être très- 
sobre de boissons et surtout de liqueurs 
spiritueuses; user de nourriture peu 
abondante mais tonique et épicée, se 
lotionner fréquemment le corps et sur¬ 
tout les yeux avec de l’eau fraîche. 

Caématite. Cette plante grimpante 
se trouve par toute la France dans les 
buissons, les haies et les bois. A l’aide 
des vrilles dont ses rameaux sont 
garnis, elle s’enroule autour des grands 
arbres jusqu’à des hauteurs de 5 à 6 
mètres. Il lui faut une terre légère et 
une exposition sèche et chaude. On en 
cultive dans nos jardins plusieurs va¬ 
riétés très-utiles pour garnir les treil¬ 
lages. 

La clématite est tellement caustique' 
dans toutes ses parties que, lorsqu’on 
la touche, on éprouve une sensation de 
brûlure. Oh lui a donné le nom û'Herbe 
aux gueux, parce qu’autrefois les men¬ 
diants se servaient de ses feuilles pour 
produire des , plaies artificielles et 
exciter la pitiéi plaies qu’ils guéris¬ 
saient ensuite avec des feuilles de 
poirée. 

Une décoction de 30 grammes de 
Clématite dans un litre d’eau est re¬ 
commandée pour laver les vieux ulcères 
scrofuleux. 

Clermont {Brochet à /a). Le brochet à 
la Clermont est coupé en tranches qui, 
mises à mariner dans de l’huile avec 
sel, poivre et persil, sont ensuite pa¬ 
nées et cuites sur le gril à feu modéré. 
On les arrose avec l’huile de la mari¬ 
nade et on les sert, sur une sauce à la 
maître d’hôtel. 

Caéthra. Deux ou trois espèces sont 
cultivées dans nos jardins. La plus 
commune est le cléthra glabre qui porte 
en automne, de nombreuses fleurs 
blanches. Il orne le devant des bos¬ 
quets et le bord des pièces d’eau. Il lui 
faut un sol très-léger et beaucoup 
d’humidité. Il se multiplie par mar¬ 
cottes. Le cléthra en arbre, originaire des 
Canaries, exige l’orangerie en hiver. 

Cloohes {Uortic.). Les cloches sont 
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des abris qui servent à protéger les 
végétaux délicats. Les unes, d'un seul 
morceau de verre, sont commodes mais 
fragiles. C’est pourquoi il est souvent 
économique de construire des terrines 
composées de petites vitres réunies 
entre elles par des lames de plomb. 
Elles coûtent plus cher, mais elles 
durent plus longtemps et on peut les 
réparer. On peut encore préparer des 
cloches en calicot gommé ou en papier 
huilé que l’on monte sur une charpente 
d’osier ou de fil de fer. On les fixe dans 
le sol en y enfonçant l’extrémité des 
baguettes de la charpente. 

Un autre procédé consiste à rera- 
lacer les cloches par des arcades de 
aguettes sur lesquelles on pose une 
feuille de papier huilé ou un morceau 
de calicot gommé que l’on assujettit 
avec des pierres. 

Pour la culture des melons sur cou¬ 
ches, on se sert de cloches de verre que 
l’on soulève plus ou moins suivant que 
l’on veut donner plus ou moins d’air. 
A l’aide de crémaillères, on maintient 
la cloche dans une position penchée ou 
on la soulève complètement. 

Clous. ('Voy. Furoncles.) 

Clous fumants et odorants. Ayez 10 
grammes de gomme arabique ; faitf s-la 
fondre dans un peu d’eau de cannelle 
pour en obtenir un. mucilage épais. Ré¬ 
duisez en poudre et mêlez ensemble 60 
grammes de charbon de tilleul ou, à 
défaut, de braise de boulanger, 8 
grammes de nitrate de potasse, 60 
grammes de benjoin, 20 grammes de 
storax et 15 grammes de baume de 
tolu. Incorporez ce mélange peu à peu 
dans le mucilage en trtturant le tout 
pendant longtemps dans un mortier 
jusqu’à ce que vous obteniez une pâte 
tenace et malléable. Formez avec cette 
pâte de petits cônes que vous laisserez 
sécher et que vous allumerez ensuite 
par le petit bout pour parfumer les ap¬ 
partements. On peut remplacer l’eau de 
cannelle par de l’eau ordinaire; mais 
alors, il faut parfumer la pâte avec 
1 gramme de cannelle; on peut aussi 
employer des résines et des baumes 
autres que ceux de notre recette pour 
varier les odeurs selon son goût. 

Clovisses. Ce coquillage, plus délicat 
que la moule, se fait cuire comme cetto 
dernière et s’apprête soit à la poulette, 
soit en coquilles comme les huîtres. 
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Coaltar. On appelle ainsi une poudre 
composée de 100 grammes de plâtre et 
de 3 grammes de goudron de houille. 
C’est un agent précieux pour la désin¬ 
fection des plaies et des supurations 
fétides. On emploie de préférence la 
solution de coaltar saponiné au 30®. 

Cobalt (Conn. us).Le cobalt,ou plutôt 
l’oxyde de cobalt, sert de base à plu¬ 
sieurs couleurs bleues très-employées 
dans la verrerie et dans la peinture 
sur porcelaine. 

Cobœa (Hort.). Parmi les variétés 
de cette plante, on remarque surtout le 
cobm scandent, qui grimpe avec vigueur 
et forme de charmantes guirlandes 
pouvant couvrir des tonnelles d’une 
assez grande dimension. Cette plante 
se sème en pot sur couche; on la trans¬ 
plante en avril et on l’arrose souvent 
en été. 

Coca. Cet arbrisseau croit dans le 
Pérou. Ses feuilles, en infusion comme 
le thé, ou mâchées à la dose de 4 à 16 
grammes, stimulent le système ner^ 
veux et musculaire. 

Cochenille. La cochenille, employée à 
colorer certaines préparations culi¬ 
naires, n’exerce aucune influence no¬ 
table sur la santé; elle provient de 
divers insectes du même genre, parmi 
lesquels nous citerons la cochmille du 
Mexique, insecte qui vit sur l’arbre 
appelé nopal et qui sert à teindre^ en 
écarlate et à faire le carmin; et la co¬ 
chenille de Pologne qui fournit des cou¬ 
leurs moins vives. 

Sous nos climats, les cochenilles ou 
galles ou qallinsectes sont des insectes 
très-nuisibles qui attaquent nos arbres 
fruitiers, surtout le pêcher dont ils 
couvrent l’écorce et qu’ils épuisent en 
les suçant. Comme les cochenilles se 
rassemblent au bas des principales 
branches autour desquelles elles for¬ 
ment des espèces de bracelets, il est 
facile de les écraser au moyen d’une 
brosse rude. 

Le kermès est la cochenille de Pro¬ 
vence ; cet insecte vit sur les jeunes 
tiges du chêne vert, dans les endroits 
rocailleux; il sert à teindre en cra¬ 
moisi, et l’on en tirait de l’écarlate 
avant l’introduction du nopal en Europe. 
Cet insecte fournit encore la laque, ré¬ 
sine qui compose en grande partie la 
cire à cacheter. 

Cochenille liquide. Cette couleur inof- 


[ fensive, qu’il est toujours permis d’in¬ 
troduire dans les bonbons et les pâtis¬ 
series pour les colorer en rouge, se 
compose de la façon suivante : Dans 
un demi-litre d’eau bouillante, jetez 
66 gram. de cochenille bien pulvérisée. 
Laissez bouillir pendant deux minutes, 
ayez 33 gram. d’alun et 33 gram. de 
crème de tartre pilés ensemble; jetez-les 
dans l’eau bouillante; laissez encore 
bouillir pendant une ou deux minutes. 
Trempez un petit morceau de bois dans 
le liquide ; laissez-en couler quelques 
gouttes sur du papier blanc ; le liquide 
doit se soutenir comme de l’encre et 
permettre d’écrire. Quand, après cet 
essai, vous jugez que votre couleur 
est à son point, î^joutez-y 125 gram¬ 
mes de sucre; laissez encore prendre 
çmelques bouillons; remuez, retirez 
du feu. Laissez le liquide déposer dans 
la poêle ; mettez-le ensuite dans un 
flacon bien bouché. 

Gochléarla. La variété appelée herbe 
aux cuillers est anti-scorbutique et sti¬ 
mulante ; on en mâche les feuilles et 
on peut aussi les manger comme du 
cresson. Le cran de Bretagne produit 
une grosse racine appelée raifort sau¬ 
vage et quelquefois moutarde d’Allema¬ 
gne. Cette racine, râpée, se mange en 
guise de moutarde. Toutes les fois que 
l’on a les gencives sanguinolentes, il 
faut mâcher fréquemment des feuilles 
de cochléaria; mais si l’afTection des 
gencives est accompagnée d’inflamma¬ 
tion, l’usage du cochléaria doit être 
abandonné, parce que cette plante est 
excitante. Le cochléaria se sème en 
mars, à l’ombre, dans une terre fraîche, 
légère et substantielle. La graine veut 
n’être que peu recouverte. On sarcle et 
.on arrose fréquemment le plant; il 
fleurit de mai à juillet; on le tond si 
on veut le conserver. 

Cochon. Voy. Porc. 

Cochon de lait. La chair de cette 
innocente victime de la gourmandise 
est naturellement fade et difficile à di¬ 
gérer comme toutes les viandes non 
faites. On tue le cochon de lait de la 
même façon que l’on égorge- son père, 
en le saignant. Plus le sang a sorti 
avec abondance, plus les chairs sont 
blanches. On échaudé le cochon de lait 
en faisant chauffer de l’eau à un degré 
assez élevé pour que la main puisse à 
peine y demeurer; on plonge l’animal 
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dans cette eau et on l’y agite jusqu’à ce 
que le poil commence à se détacher 
lorsqu’on frotte la peau. On le retire 
alors du bain ; on le met sur une table 
et on le frotte jusqu’à ce qu’il soit dé- 
l)arrassé de tous ses poils en ayant soin 
de le tremper de temps en temps dans 
l’eau pendant l’opération. On ôte les 
sabots et on vide l’intérieur de l’animal 
en conservant les rognons. 

Troussage du cochon de lait. Le cochon 
de lait se trousse comme le montre 

f iotre figure, en retenant les cuisses et 
es pattes par des hatelets ou de petites 
brochettes. Quelques personnes trous¬ 
sent les pattes de devant comme celles 
du lièvre en les entrant sous la peau 
ar des incisions. Alors les pattes de 
errière se retroussent à l’envers et 
viennent entrer dans des incisions à 
l’arrière des cuisses. 

Cochon de lait à la broche. Le cochon 
de lait à la broche ne se sert que dans 
les repas intimes. Pour le rendre moins 
indigeste, vous ferez bien de le faire 
dégorger pendant dix, douze et môme 
vingt-quatre heures à grande eau avec 
du poivre et des clous de girofle. Égout¬ 
tez, embrochez-le par le fondement, en 
faisant sortir la broche par le boutoir. 
Mettez-lui dans le ventre un bouquet 
de plantes aromatiques, ou, ce qui 
vaut mieux, garnissez l’intérieur avec 
du beurre manié de fines herbes, ajou¬ 
tez des oignons, du girofle, etc., ou 
avec un hachis de son foie et de lard, 
ou avec des viandes que vous pouvez 
avoir à votre disposition ; si vous y ajou¬ 
tez des champignons ou des truffés, vous 
augmenterez sensiblement la qualité 
du cochon de lait. Ficelez celui-ci; en- 
duisez-le d’huile, de graisse ou de beurre 
pour rendre la peau croquante. 

Voici comment on opère dans le Pé¬ 
rigord pour arroser le cochon de lait : 
On fait rougir le bout des pincettes et 
on saisit avec ces pincettes u^ morceau 
de lard gras que l’on a eu soin de cou¬ 
vrir de chaque côté avec un morceau 
de papier pour que le lard ne se trouve 
pas en contact immédiat avec le fer 
rouge. On promène le lard fondant au- 
dessus du cochon pour arroser celui-ci. 
Par ce procédé la peau devient plus 
croquante et elle rissole mieux à la 
cuisson ; faites-le cuire jusqu’à ce qu’il 
soit devenu d’un beau jaune, au bout 
«l'uue heure et demie Ou deux heures 
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environ, servez-le avec une ponune 
rouge dans le grouin et accompagné 
d’une sauce relevée. 

Pendant la cuisson, on arrosera le 
cochon de lait cinq ou six fois avec de 
l’eau salée mise dans la lèchefrite. On 
retire cetto eau et on arrose ensuite 
souvent avec de l’huile ; mais ces pré¬ 
cautions ne sont indispensables que 
lorsqu’on n’a pas eu soin d’enduire la 
peau de l’animal avant de l’embrocher. 

Dès que le cochon de lait est cuit, il 
faut le débrocher et le servir très-chaud; 
la sauce qui l’accompagne le mieux est 
une rémolade servie à part, ou deux 
citrons entiers. 

Découpez le cochon de lait dès qull 
est sur la table, car il faut le manger 
brûlant, sinon la peau croquante dq 
petit animal deviendrait, en se refroi¬ 
dissant, flasque et molle. On le découpa 
à l’aide d’un couteau à lame mince et 
bien aiguisée. On commence par déta¬ 
cher la tête; on enlève ensuite la peaq 
et les chairs qui l’avoisinent en décou¬ 
pant par petits carrés la peau du dos, 
du ventre et des cuisses aussi près que 
possible des os. A chaque carré de 
peau, on laissera un peu de chair. Ces 
morceaux constituent, avec la tête, ce 
qu’il y a de plus délicat dans ce rôti. 
Les chairs qui restent ne. se servent 
pas sous la forme de rôti; mais on les 
accommode, pour le repas suivant, en 
ragoût relevé, ordinairement en blan¬ 
quette. 

Cochon de Uni en galantine (Gros entre¬ 
mets). Le cochon de lait, échaudé et 
blanchi comme il a été dit, on le dé¬ 
sosse complètement, à l’exception de la 
tête et des pieds. Il faut que la peau 
reste bien entière ainsi que la queue. 
Ihrenez une partie des chairs de l’ani¬ 
mal; hachez et pilez ces chairs avec 
une égale quantité de veau et une égale 
quantité de lard gras; salez, poivrez, 
épicez ce hachis ; ajoutez-y une mie de 
pain trempée dans du lait et ensuite 
égouttée, plus trois jaunes d'œufs et nn 
œuf entier. Disposez des lardons de 
lard, de jambon et de filets de lapin si 
vous en avez à votre disposition. Il faut 
que ces filets soient d’égale dimension. 
Détaillez en émincés le foie du cochon 
de lait. Etendez l’animal sur une table, 
la peau appliquée sur la table. Mettez 
une couche de hachis sur l’animal, puis 
une couche de lardons et émincés, et 
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continuez, enalternant les couches, jus¬ 
qu’à ce qu’il y ait une quantité conve¬ 
nable d’ingrédients. Rassemblez alors 
les deux extrémités de la peau, de fa¬ 
çon que l’animal reprenne sa forme; 
cousez la peau; emmaillotiez le cochon 
dans un linge, dans une position natu¬ 
relle, comme s’il était vivant, et pro¬ 
cédez ensuite comme il est dit à notre ' 
mot Galantine. I 

Cochon d’Inde. On n’élève plus guère i 
ce petit animal malpropre et vorace, | 
dont la chair, fade et sans goût, de¬ 
mande à être relevée par une sauce 
épicée. 

Cocldo {Soupe espagnole). Voy. Olla 
podrida. 

Coco Le fruit du cocotier atteint 
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^osseur de la tète d’un homme. Il con¬ 
tient une amande à chair blanche et 
ferme comme celle de la noisette, dont 
elle a un peu le goût. On en obtient un ' 
beurre en procédant comme pour le 
beurre d’amandes. 

La coque de ce fruit est très-dure et 
d’un grain extrêmement fin ; on en fait 
de petits meubles, tels que boîtes à ou¬ 
vrages, sucriers, tabatières, gou- 
des, etc., que l’on grave en relief et 
auxquels on peut donner un beau poli. 

Cocotier. Cet arbre de la famille des 
palmiers, croît naturellement en Amé¬ 
rique où il atteint une taille gigantes¬ 
que. Toutes ses parties sont utilisées. 

A son extrémité supérieure, il porte 
un bourgeon tendre et bon à manger. 


tŒ 

Les voyageurs donnent à ce bourgeon 
le nom de chou du palmier. La sève du 
cocotier est une liqueur très-usitéo 
comme boisson ; on l’appelle vin de pal¬ 
mier. On en tire du sucre impur et de 
l’eau-de-vie appelée arracfc. Les feuilles 
servent à écrire, à couvrir les maisons, 
à faire des nattes, etc. Quant au fruit, 
c’est le coco. (Voy. ce mot.) 

Codéine (Pharmacie). La codéine so 



Ikicliuii ild Utt. 


présente sous la forme do cristaux vo • 
lumineux. On l’emploie contre la co¬ 
queluche et la gastralgie; mais comme 
elle coûte cher, on lui préfère un sel 
de morphine. 

Cœur (Médecine). (Yoj. Péricardite, 
Endocardite rhumatimale, Hyperlrophû 
du cœur, Reïrccissemcnt des ot ites, etc.) 



Cocotier 

Coeur DE bœuf. Le cœur de bœuf peut 
s’assaisonner comme la fressure; mais 
il faut plus de temps pour le faire cuire. 
On peut le laisser dans son entier, y 
passer quelques gros lardons et le met¬ 
tre cuire avec des carottes, des oignons, 
un peu de navets, un bouquet garni, du 
sel et du poivre. 

Cœur de bœuf à la mode (Entrée), .\ye* 

80 
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un cœur Ijien frais et bien pras, fendu 
en d; u.\, i!e façon à ce que les mor¬ 
ceaux ! ’en soifiitpasentièrement sépa¬ 
rés. Lavez et essiiyez-le. Piquez-le de 
lard comme le hænf à la mode. Faites 
cuire et assaisonnez comme pour le 
boeuf à la mode. (Voy. ce mot.) -- 

Coeur de bœuf à la poivrade {Entrée). 
Coupez un cœur de bœuf par tranches; 
faites mariner cos tranches pendant 1 ou 
V jours, dans uiie marinade ordinaire; 
faites-les griller et servez-les sur une 
sauce poivrade. 

Cognac. (Voy. Eau-ie-vie.) 

Cognassier. Le cognassier est culti¬ 
vé coinine arbre fruitier .seulement dans 
quelques régions du centre et du midi 
de la France. 

On cultive dans notre pays seulement 
les trois variétés suivantes : 

l® Le cognassier commun. 

11 a donné lieu à quelques variétés 
parmi lesquelles les deux suivantes 
seules méritent d’être citées. 

Coing pyriforme. Le coing pyriforme 
a la surface un peu rugueuse, d'une gros¬ 
seur médiocre et presque aussi large 
que haute. 

Coing ohlong. Fruit très-gros, présen¬ 
tant la forme d’une barrique. 

2® Le cognassier de Portugal. Cette 
variété est la plus estimée pour la qua¬ 
lité de ses fruits ; 

3® Le cognassier de la Chine. Fruit 
très-gros ; offrant la forme d’une bar¬ 
rique mais ne pouvant être utilisés 
comme fruits comestibles. 

Cette variété est cultivée seulement 
comme arbre d’ornement. 

Climat et sol. Le cognassier, quoique 
aimant beaucoup la chaleur, ne craint 
pas autant le froid qu’on pourrait le 
croire. Pour la nature du sol où il doit 
être placé, il n'est pas difficile.. 

Le cognassier s'accommode de tous 
les terrains. 

De la multiplication. On multiplie le 
cognassier par semis, boutures, et aussi 
par marcottes. Le plus souvent on le 
multiplie par boutures. 

Il vaudrait mieux le multiplier par le 
semis; dans ce cas les arbres sont plus 
vigoureux. 

Culture. Il suffit tout simplement de 
débarrasser l’arbre des rameaux qui 
feraient confusion, d’arracher les mau¬ 
vaises herbc.s, de le biner do temps en 
temps et de le fumer tous les deux ans. 
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Le meilleur engrais pour le cognas¬ 
sier est le fumier de ferme bien con¬ 
sommé. 

De la récolte. On cueille les coings en 
septembre ou octobre, selon les con¬ 
trées. 

Il faut avoir soin de ne cueillir les 
fruits que lorsqu'ils ont atteint une 
complet.! maturité, par un temps sec. 
Si 011 les cueillait avant leur complète 
maturité, ils se conserveraient peut- 
être plus longtemps, mais ils seraient 
acides et perdraient une grande partie 
de leur arôme. 

Il faut avoir soin de ne pas laisser 
les coing.s en tas, ni dans une pièce 
humide, ni de les débarra.sser de leur 
enveloppe cotonneuse. Il faut les visi¬ 
ter tous les trois ou quatre Jours, et 
comme ils pourrissent vite, le mieux 
est de les employer immédiatement. 

Coing. Ce fruit astringent et tonique 
ne se mange que cuit, en marmelade, en 
gelée, en compote, etc. 

Le coing est un remède populaire 
contre les diarrhées légères. Coupé en 
morceaux et desséché, il sert à faire 
une tisane agréable, légèrement as¬ 
tringente, pour combattre les diarrhées 
sans fièvre ni colique provenant de 
la débilité de l’intestin. La gelée et le 
sirop de coings jouissent des mêmes 
propriétés. Les pépins du fruit sont 
très-mucilagineux-Fn les faisant bouil¬ 
lir dans l’eau, on eu obtient un muci¬ 
lage émollient et adoucissant qui peut 
remplacer la gomme. 

Vin de coings. Coupez les fruits en 
quatre ; enlevez les peaux et les pépins. 
Jetez 10 kilog. de coings ainsi prépa¬ 
rés dans de l’eau où ils baigneront; 
faites bouillir jusqu’à ce qu’ils s’écra¬ 
sent facilement. Jetez sur un tamis de 
crin pour réduire en marmelade; ajou¬ 
tez 500 gr. de cassonade et 125 gr. de 
levain; délayez, pétrissez ce mélange 
avec de l’eau chaude de la cuisson, 
jusqu’à consistance de bouillie claire; 
mettez dans un tonneau; laissez fef- 
raenter quelques jours. Soutirez et met* 
tez en bouteilles. Ce vin s’emploie con* 
tre les crachements de sang et let 
diarrhées rebelles. 

Quartiers de coings confits. Ayez des 
coings bien mûrs; coupez-Ies en quatre, 
pelez-les; retirez les cœurs; jetez-les 
dans de l’oau bouillante légèrement 
vinaigrée. Quand ils sont un peuatten» 
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dris, passoz-les un moment à l’eau fraî¬ 
che; metlcz-les dans une terrine avec 
un sirop ordinaire et couvrez le tout 
d’un rond de papier. Âu bout de 3 ou 4 
heures, donnez un bouillon au sirop et 
versez-le bouillant sur les coings. Fai- 
tas-en autant le lendemain et de même 
pendant 6 autres jours ; le 8®, vous ferez 
chauffer un quart d’heure les fruits 
dans un sirop nouveau très-concentré, 
ne laissez pas bouillir. Mettez le tout 
dans des pots. 

Coings (Eau de). Coupez des coings en 
quatre parties, sans les peler, ôtez les 
pépins; râpez les coings. Laissez-les 
macérer pendant 3 jours en lieu frais; 
passez avec expression ; ajoutez au jus 
obtenu une égale quantité d’eau-de-vie; 
plus, par litre de ce mélange, 300gr. de 
sucre, i grain de cannelle, un clou de 
girofle ; laissez infuser pendant 2 mois, 
passez à la chausse ; mettez en bouteil¬ 
les. Cette liqueur s’améliore en vieil¬ 
lissant. 

On peut faire fermenter l’eau de 
coings en y s^outant de la cassonade 
et du levain dans la proportion de 
450^. de cassonade et de 115 gr. de 
levain pour 10 litres de jus; on obtient 
alors une' liqueur vineuse supérieure 
au vin de coings. 

— (Mucilage de). Ce mucilage, excel¬ 
lent pour le traitement de certaines 
maladies des yeux et pour calmer l’ir¬ 
ritation des gerçures et des plaies, 
s’obtient de la façon suivante : Mettez 
.2 ou trois pincées de pépins de coings, 
dans une demi-bouteille d’eau; laissez 
macérer pendant 1 jour ou 2 en ayant 
soin d’agiter de temps en temps. 

Coings (Pépins de). Les pépins de 
coings peuvent remplacer la gomme 
adragante pour la préparation de la 
bandoHne. (Voy. ce mot.) 

— (Ratafia de). Ayez un litre et 
demi àejus exprimé de coings, un demi- 
litre d’alcool à 85® c. Ajoutez 2 gram. 
de cannelle de Ceylan, 80 centigr. de 
girofle, une pincée de macis en pondre, 
50 centigr. d’amandes amères. Laissez 
digérer le tout ensemble pendant deux 
mois. Au bout de ce temps, faites fon¬ 
dre sur le feu 250 gram. de sucre dans 
20 centilitres d’eau. Laissez refroidir 
ce sirop; ajoutez-le à la liqueur, filtrez, 
vous pourrez colorer en jaune clair 
avec du caramel. 

— (A eau-de-vie). Ayez des firoits 
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très-mOrs, dépouillez-les de leur duvet; 
enlevez dulicatement la jieau que vous 
ferez tomber à mesure dans l’eau-de- 
vie. Coupez les fruits par quartiers 
pour ôter le cœur; jetez les quartiers 
dans de l’eau à laquelle vous îyouterez 
un peu d’aiun. Faites-les cuire à petit 
feu dans un bon sirop. A mesure qu’iLs 
fléchissent, retirez les quartiers un à 
un avec l’écumoire et rangez-les dans 
une terrine. Clarifiez et faites recuire 
le sirop; versez-le bouillant sur les 
fruits. Au bout de 24 heures de repos, 
rangez les quartiers dans un bocal; 
mélangez le sirop avec l’eau-de-vie 
dans laquelle la peau des coings a in¬ 
fusé. Il faut deux parties d’eau-de-vie 
pour une partie de sirop. Filtrez et ver¬ 
sez le m^ange sur les fruits, dans le 
bocal. 

— (Sirop de). Ayez 500 gram. de 
coings bien murs; exprimez-les, pour 
en extraire le jus, après les avoir râpés; 
faites bouillir le marc avec un utre 
d’eau; exprimez de nouveau; ajoutez la 
nouvelle liqueur an jus premièrement 
obtenu. Mettez 1 kilogr. de sucre 
dans un poêlon; jetez le jus sur ce 
sucre; faites cuire le sirop à 21®. 

— (Conserve de). Ayez des coi’ngs 
très-beaux, sains, cueillis un peu avant 
leur entière maturité ; enlevez le duvet ; 
râpez les fruits jusqu'au cœur; pressez 
la pulpe et laissez reposer le jus obtenu 
jusqu’à ce qu’il soit bien clair; filtrez, 
conservez dans des bouteilles de verre 
bien bouchées. 

— (Gelée de). Ayez, par exemple, 
1 kil. et demi de coings presque mûrs ; 
débarrassez-les de leur duvet au moyen 
d’un gros linge ; coupez-les chacun en 
quatre (autant que possible avec un 
couteau d’argent), enlevez les pépins 
et les cellules qui les contiennent. Cou¬ 
pez ensuite les coings par tranches et 
jetez-les aussitôt dans de l’eau froide 
pour qu’il ne jaunissent pas. Faites les 
cuire dans 2 litres et demi d’eau; pas¬ 
sez sans exprimer, faites dissoudre 
1 kilogr. de sucre dans la décoction ; 

{ tassez, faites évaporer, jusqu’à ce que 
a liqueur soit assez épaisse pour se 
prendre en gelée en se refroi^ssant. 

La pulpe peut être employée à faire 
de la pâte de coings. » 

— Autre procédé. Essuyez les coings, 
mettez-les entiers dans un chaudron où 
ils baignent bien; faites cuire à grand. 




feajosqa’à ce qu'ils soient assez mous 
pour que l’on paisse y enfoncer une 
paille. Coupez-les alors par quartiers; 
déposez-les dans un vase de terre; cou- 
vrez-les d’eau fraîche et laissez-les 
infuser pendant une heure. E-routtez- 
les sur un tamis pendant 2 heures. 
Terminez en ajoutant du sucre et en 
faisant réduire le jus obtenu. 

Marmelade de coings {y o\. Mm vidade). 

— (Jus de). Epluchez et coujiez en 
pe.tits morceaux des coings choisis <le 
préférence parmi ceux qui ont mûri 
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>ur l’arbre. Mettez-lcs dans une bas¬ 
sine avec de l’eau en quantité sufllsante 

f tour qu’ils en soient couverts. Faites- 
es cuire jusqu’à ce qu’ils fléchissent 
sous la pression du doigt. Versez le 
tout sur une serviette suspendue par 
les quatre coins; laissez égoutter pen¬ 
dant 24 heures. Si le jus n’est pas très- 
clair, flltrez-le avant de le mettre en 
bouteilles. 

Compote de coings. Ayez des coings 
biens sains et bien jaunes; coupez-les 
en quatre, ôtez les cœurs et les pépins; 
pelez-les. Jctez-les dans de l'eau bouil¬ 


lante. Quand ils commencent à fléchir 
sou.s la liression du doigt, jetez-los dans 
de l’eau froide. Pendant qu’ils rafrai- 
chissent, faites un sirop (pour 3 coings, 
un demi-litre d’eau et 500 gramui. de 
sucre). 

Mettez les coings dans ce sirop avec 
un fllet, do vinaigre ou le jus d’un demi- 
citron. Couvrez d'un rouil de papier la 
casserole (qui ne doit pas être en fer). 
Ecuniez, faites cuire doucement une 
demi-heure. Dressez les fruits dans le 
compotier. Faites réduire le sirop et 
versez-le sur les fruits. Servez froid. 

— (Pàt - de). Il existe i)lusieurs pro¬ 
cédés. On peut e.mployer soit des coings 
frais, soit la pulpe des fruits qui ont 
déjà servi à faire de la gelée. Si l’oa 
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emploie des coings frais, il faut avoir 
soin de les faire cuire sur un feu vif, 
dans de l’eau et dans un vase couvert. 
On égoutte et on fait cuire de nouveau 
la pulpe en ajoutant 500 gr. de sucre 
concassé parkilo de pulpe et en remuant 
continuellement. On laisse refroidir 
dans un vase de terre ou de porcelaine, 
et on y incorpore du sucre en poudre 
fine, de façon à obtenir une pâte ferme. 
On abaisse cette pâte à l’aide d’un rou- 
Ieau,à l’épaisseur d’un demi-centimètre. 
Pour qu’elle ne prenne ni au rouleau 
ni à la table sur laquelle on opère, il 
faut avoir soin de la saupoudrer avec 
du sucre en poudre; on découpe ensuite 
la pâte avec un verre renversé ou un 
empoi'tc-pièce. On place les morceaux 
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sur des feuilles de papier saupoudrées 
de s cre. Ou les mot au four, six heures 
après que le pain a été retiré et ou les 
y laisse 10 ou 12 heures. On les range 
dans des boîtes, les uns à côté des au¬ 
tres, en les séparant par de-» feuilles de 
papier. Ils sont d’abord durs et secs; 
mais ils se rauioiissent bientôt. 

— Attire procédé. Les coings sont es¬ 
suyés, on leur ôte la queue et l’oeil et 
on les fait cuire entiers sur un feu vif, 
à grande eau. Lorsqu’une paille peut 
les traverser, ils sont cuits; on les pèle, 
on les coupe en deux pour les débar¬ 
rasser du cœur et des pépins. On les 
passe dans un tamis, à l’aide d’un 
pilon. A la pulpe qui tombe sous le 
tamis, on ajoute an poiiL étral de sucre 
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1. Fl«ur.«— 2. Fouille*.—. 3. Rueine. — 4. Semonce. 

r&pé. On fait cuire la pâte jusqu’à ce 
que tout le liquide qu’elle contient soit 
évaporé ; on la verse sur des assiettes, 
jiar couches d’un demi - centimètre. 
Quand elle est froide, on la saupoudre 
de sucre en poudre et on porte les as¬ 
siettes en lieu sec. Au bout de 8 jours, 
on retourne la pâte; on saupoudre de 
sucre la surface que l'on met à décou¬ 
vert; ensuite on la découpe et on la 
met sécher en lieu sec et aéré. Enfin, 
on met en boites, entre des feuilles de 
papier. 

Coke. Voyez Chauffage. 

Colbert (Potage à la). Ayez les légu¬ 
mes de la saison (carottes, navets, ha¬ 
ricots, choux-fieurs, asperges,' etc.). 
Faites-les cuire dans de l’eau salée. 
Coupez-les en julienne et servez, assez 
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clair-semé, dans du bouillon où se 
trouve un œuf poché pour chaque con¬ 
vive 

Colchique {Dolan. et Hort.) Cette 
plante bulbeuse, propre aux parties 
centrales et méridionales de l’Europe, 
fleurit de septembre à octobre. Le Col¬ 
chique d'automne croît dans les prairies 
humides; il est malfaisant pour les va¬ 
ches dont il fait p.is.<-er le lait. Le tu¬ 
bercule, enfoncé profondément dans le 
sol, meurt en hiver et donne naissance 
à des rejetons qui produisent des plan¬ 
tes au printemps. Ce tubercule, lors¬ 
qu’on veut l’employer en médecine, 
doit être recueilli avant la fioraison,en 
juillet et août, opération souvent diffl- 
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cile après 'que la fauchaison a fait dis¬ 
paraître les tracesdelaplante.L'odeurdu 
tubercule frais et forte, repoussante et se 
rapproche un peu de celle du radis; son 
goût d’abord farineux, devient amer et 
âcre. Pour lui conserver ses propriétés, 
il faut le faire sécher promptement ; il 
perd alors son odeur, mais il conserve 
i’âcreté et l’amertume de son goût. Il 
se conserve très-bien si l’on a eu soin 
de le couper en tranches minces et de 
le faire sécher au four. 

— (Médecine). Les bulles, les graines 
et les fleurs de cette plante, lorsqu’elles 
sont prises à haute dose, constituent 
un poison irritant très-énergique dont 
ou combat les effets à l’aide de l’émé¬ 
tique et de l’eau iodurée. A faible dose, 
le cülciûquc est employé par la luédu- 
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clne, dans le cas où il est nécessaire 
d’augmenter la sei-réfion des urines; 
on le vante contre la goutte, les hydro* 
pisies |>assives et les rhumatismes; 
mais il faut s’en di fier 

Poudre, de 5 à 30 centigr. 

Extrait, de 1 à 10 centigr. en pilules. 

Teinture, de 1 à 4 grara. dans potion 
ou tisane. 

Kin, de 10 à 50 gram. par jour. 

Vimùjre (colchique 125, vinaigre 
1500), de 5 à 20 gram. 

Oxymel (vinaigre colchique 1, miel 4), 
de 20 à 50 gram. 

L’£au médicinale d'Husson, préconisée 
contre la goutte, renferme le principe 
actif du colchique obtenu par la distil¬ 
lation et la concentration et combiné 
avec de l'alcool. Les fleurs et les se¬ 
mences jouissent des mêmes propriétés 
que le tubercule. 

Colootbar (Conn. tw.). C'est le pé- 
roxyde de fer, sorte de poudre rouge 
très-employée dans la peinture à l’huile; 
elle sert à peindre en rouge les car¬ 
reaux des planchers d’appartement ; 
lorsqu'elle est très-divisé e, elle set à 
polir l’argenterie et les glaces. 

Gold'oream. Cosmétique agréable et 
utile contre les irritations de la peau, 
le cold-cream remplace très-avantageu¬ 
sement le eérat ordinaire. Mettez liqué¬ 
fier à une douce chaleur. 60 gr. de blanc 
de baleine et 30 gr. de cire blanche 
dans 215 gr d’huile d’amandes douces. 
Versez le mélange dans un mortier de 
marbre chauffé, triturez jusqu’à refroi¬ 
dissement. Ajoutez alors 30 centigr. 
d’huile volatile de roses. Ayez 15 gr. de 
teinture de benjoin, passée à travers 
un linge; mêlez cette teinture à 60 gr. 
d’eau de roses et incorporez le mélange, 
peu à peu, par petites parties, dans le 
cold-cream. 

Colère iUéd.') La colère bouleverse 
t)resque toutes les parties de l’orga¬ 
nisme; mais elle s’attaque principale¬ 
ment à l'un des organes, tantôt au foie, 
pour produire la jaunisse; tantôt à l’es¬ 
tomac, pour produire une indigestion ; 
tantôt aux intestins pour occasionner 
courbature 3t diarrhées. Lorsque la 
colère produit ses effets sur les reins et 
sur la vessie, elle détermine une émis¬ 
sion instantanée et involontaire d’urine 
on bien au contraire elle resserre les 
vaisseaux, suspend la sécrétion des 
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urines et fait déclarer de violentes 
douleurs. 

Coléus (Hort.). Cet arbuste, haut de 
0*30 porte un beau feuillage vert, dont 
chaque feuille est marquée d’une tache 
rouge sang au centre. Les fleurs sont 
en longues grappes bleues et blanches ; 
on le multiplie de boutures. 

Colibri. Ce merveilleux oiseau de 
l’Amérique, cette charmante miniature 
qui est à peine grosse comme une 
abeille, ce petit être tout aérien, aussi 
élégant par ses formes que brillant par 
ses couleurs, s’élève parfaitement en 
cage; mais dans sa patrie seulement. 
Chez nous, il meurt, faute de soleil. 

Colima^ns. Voy. Limaçons. 

Colin. C’est une espèce de perdrix 
qui habite l’Amérique. Le colin s’élève 
en volière et s’acclimate assez bien-qp 
Europe. Presque tous nos établisse¬ 
ments d’acclimatation possède des su¬ 
jets de son espèce. Ce sera une bonne 
acquisition, car sa chair est un manger 
exquis et s’accommode comme celle de 
la perdrix. 

Coliques (Médecine). Lorsque les co¬ 
liques sont produites par une autre 
maladie (constipation, gastralgie, diar¬ 
rhée, inflâiimiations d’intestins, indi¬ 
gestion, refroidissement, vers intesti¬ 
naux, vents, hernie, etc.) on les fait 
disparaître en combattant le mal qui 
les cause. Mais si elles surviennent 
sans cause connue, le meilleur remède 
consiste dans l’emploi de cataplasmes 
de farine de lin appliqués très-chauds 
entre deux linges et souvent renouvelés. 
On administre au malade un quart de 
lavement avec 10 ou 20 gouttes de lau¬ 
danum de Sydenham; on lui fait avaler 
du thé très-fort et très-chaud, ou, à 
défaut de thé, une infusion de camomille 
romaine. 

La colique de miserere, mal Intolé¬ 
rable qui réclame les soins d’un méde¬ 
cin, peut être diminuée en attendant 
l’arrivée de l’homme de l’art, par l’appli¬ 
cation, sur la partie douloureuse, de 
cataplasmes émollients, l'immersion 
du malade dans un bain tiède où il 
demeure le plus longtemps possible et 
des boissons alternatives d'eau sucrée 
à laquelle on ajoute quelques gouttes 
d’éther et d’une légère décoction de 
queues de cerises. 

Coliqtie bilieuse. Cette colique est fré- 
> quente chez les jeunes gens nerveux, 
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socst vii^^joroui et emportés, ou chez 
C 60 X qui boivent beaucoup do vin. On 
donne au mabde des larments de feuille 
de mauve, do graine de lin, de racine de 
guimauve; des bouillons d’oseille; si 
les douleurs persistent, on lui fera 
prendre quelques gouttes de laudanum 
et un bain. 

Coliques d'indigesHon. Voy. Indigestion. 

Coliques des peintres et des doreurs swr 
métaux. Cette maladie n’est que le 
symptôme d’un empoisonnement. Lois 
remèdes dont il vient d’étre parlé ci- 
dessus sont ordinairement insuffisants. 
Il fant avoir recours au cataplasme sui¬ 
vant : 125 gr. de farine de lin, deux pin¬ 
cées de semences d’anis et de fenouil, 
deux pincées de têtes de camomille, et 
3 ou 4 grammes de camphre en poudre. 
(Voy. Cataplasme). On applique très- 
chaud sur le ventre, sans envelopper 
entre deux linges, on fàit avaler an 
malade une infusion de menthe ; si le 
mal persiste, infusion de une on deux 
tètes de pavot, ou mieux, une pilule 
d’opium de 1 grain, ou encore de 15 à 
20 gouttes de laudamun de Sydenham 
dans un verre d’eau sucrée; cuillerée à 
bouche de sirop d’éther. 

Collage des pièces de pdiisserie. Pour 
coller ensemble deux pièces de pâte, 
mouillez avec de l’eau les deux parties 
à coller; appliquez-les l’une sur l’autre. 
Mouillez de nouveau pour faire dispa¬ 
raître, autant que possible, les traces 
de la soudure. 

Collage des Toutes le.s liqueurs 

qui contiennent de l’alcool, des acides 
oit du tannin se collent comme le vin, 
au moyen de colle de poisson que l’on y 
^oute après l'avoir misé dissoudre 
dans de l’eau (Voy. colle de poisson). Si 
lés boissons a clarifier sont peu. al* 
coollques, on y ajoute, pour précipiter 
la colle, une infusion de thé on une in¬ 
fusion de noix de galle, ou de toute' 
autre matière renfermant du tannin. 
Voy. Liqueurs. 

Collage des vins. Voy. Vins. 

Colle (Écon. dom.). Délayez de la fa¬ 
rine (préférablement de la farine de 
seigle) avec un peu d’eau, de façon qu’il 
n’y ait pas de-grumeaux. Sur le mé¬ 
lange versez de l’eau bouillante jusqu’à 
consistance de bouillie claire, conti¬ 
nuez h chauffer en agitant sans cesse 
avec une spatule ou une cuiller de bois. 
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Si la colle est trop ép.msse, on l’éclain- 
cit en y ajoutant un peu d’eau. 

Colle pour papiers peints. La colle ci- 
dessus est ordinairement employée 
pour coller les papiers peints ; mais ou 
lui communique la propriété de détruire 
les insectes en la fabriquant de la façon 
suivante : 

Dans un pot de terre vernissé, ver¬ 
sez l’eau nécessaire et îyoutez-y, par 
litre, 15 grammes de sublimé corrosif, 
sel qui n’est fondu qu’au bout de quel¬ 
ques heures; ajoutez alors la farine et 
faites cuirè la colle dans un vase qui ne 
seraplus ensuite employé à la prépa¬ 
ration des aliments, parce que le su¬ 
blimé corrosif est un poison. 

Colle de farine imputrescible. Un peu 
d’essence de térébenthine ou de la¬ 
vande, incorporée dans la colle, la rend 
imputrescible; en y ajoutant un peu de 
sucre, la colle sèche plus lentement. 

Colle de pommes de terre. Cette colle 
coûte moins cher que la colle de farine 
de blé à laquelle elle n’est pas infé¬ 
rieure en force et en yualit^ Prenez 
500 grammes de pommes de terre ; la- 
vez-îes, râpez-les dans ? litres et demi 
d’eau; faites bouillir le mélange en l’a¬ 
gitant pendant l’ébuliition qui ne doit 
pas se prolonger pendant plus de 4 mi¬ 
nutes ; retirez aussitôt^du feu; ajoutez 
16 grammes d’alun bien pulvérisé que 
vous jetez dans la colle, par petites por¬ 
tions, en remuant sans cesse pour faci¬ 
liter la dissolution de l’alun. En dou¬ 
blant la quantité de l’alun, la colle 
obtenue peut servir à préparer des cou¬ 
leurs à la détrempe. 

Colle au riz. Délayez de la farine de 
riz dans de l’eau froide et faites-la cuire 
sur un feu doux jusqu’à ce qu’elle soit 
prise. Cette colle est très-blanche, 
transparente et d’une force extraordi¬ 
naire; aussi l’emploie-t-on de préfé¬ 
rence pour le cartonnage de luxe. En 
mettant moins d’eau, vous obtenez une 
colle assez consistante pour se modeler 
en bas-reliefs et en statuettes. Cette 
colle prend alors le nom de ciment du 
Japon : elle imite, à s’y méprendre, la 
nacre de perle ; mais elle craint l'hu¬ 
midité. 

Colle à la gomme arabique. Cette colle 
sert à coller les étiquettes ; on l'obtient 
en faisant dissoudre de la gomme ara¬ 
bique dans de l’eau chaude ; quelques 
gouttes d’essence de térébenthine ou 
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d’essence de lavande la mettent à l’abri 
de la moisissure ; un peu de sucre l’em- 
péche du durcir en s évaporant, et on 
peut alors la conserver et l’avoir tou¬ 
jours sous la main pour s’en servir. 
Quelques personnes font dissoudre la 
^omme dans de l’eau-de-vie, le tout 
dans un flacon à large ouverture, fermé 
avec un bouchon de verre. 

Colle à boxuhe. Mettez, dan. un demi- 
litre d’eau, 30 grammes de colle de pois¬ 
son, 8 grammes de sucre candi blanc, 
4 grammes de gomme adragante et des 
rognures de parchemin ; faites bouillir 
jusqu’à réduction de moitié, laissez 
refroidir sur une plaque de marbre ou 
de métal. Lorsque la colle, étendue sur 
la plaque, en couche de 1 milimètre en¬ 
viron, est à demi-refroidie, conpez-la en 
parallélogrammes longs de 7 ou 8 cen¬ 
timètres sur 3 ou 4 centimètres. Pour 
se servir de cette colle, on i’humecte 
avec la salive ou avec de l’eau et on en 
frotte le papier que l'on veut coller. 

Colle forte (Epreuve de la). Prenez 
10 gr. de colle forte, jetez-la dans un 
vase contenant un litre d’eau froide à 
-4- 6® cent. Portez ce vase à la cave ou 
dans un lieu dont la température soit 
la même' que celle de l’eau. Laissez 
reposer pendant 12 heures. Si, au bout 
de ce temps, la colle est fondue, elle est 
de mauvaise qualité; si, au contraire, 
elle est demeurée entière et a doublé 
de poids, elle est bonne. Plus son poids 
est augmenté et meilleure elle est. La 
colle la plus parfaite quintuple de 
poids en 12 heures. 

Manière de faire fondre la colle forte. 
Soumise à une ébullition trop prolon¬ 
gée, elle produit de mauvaise colle. Après 
avoir concassé la colle forte en mor¬ 
ceaux, on la mettra dans une casserole 
avec de l’eau en quantité sufflsante 
pour qu’elle y baigne; on la laissera 
tremper à froid pendant 5 ou 6 heures 
et on la fera chaulfer dans un bain-ma¬ 
rie, en remuant continuellement. On 
doit l’employer chaude et pour l’entre¬ 
tenir en cet état, on la laissera dans le 
bain-marie retiré de dessus le feu. 

Colle forte liquide. A la colle forte 
fondue comme ci-dessus, ajoutez à peu 
rès son volume de vinaigre, le quart 
e son volume d’alcool et un peu d’a¬ 
lun. Cette colle peut s’employer à froid. 

Colle de poisson. Cette colle se com¬ 
pose tout simplement de la partieinté- 
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rienre de la vessie natatoire de quel¬ 
ques espèces d’esturgeons. C’est de la 
gélatine presque pure, beaucoup plus 
chère que la colle d’os (Voy. Gélatine). 
La colle de pcf^son. se rencontre dans 
le commerce sons plusieurs formes ; 
en cordons ou en feuilles. Pour la dis¬ 
soudre, on la met macérer dans l’eau 
pendant 12 heures; après quoi, on la 
coupe en lanières avec des ciseaux et 
on la fait, dissoudre en la mettant 
bouillir dans de l’eau. En refroidissant, 
l’eau se prend en gelée, si elle contient 
environ 4 p. cent de colle. Comme la 
colle est sujette à entrer en putréfac¬ 
tion pendant les 12 heures qu’on la fait 
macérer, on aura soin d’igonter un 
peu d’eau-de-vie à l’eau de la macéra¬ 
tion. 

Il est préférable de faire dissoudre la 
colle de poisson au bain-marie et d’y 
î^outer la moitié de son volume d’al¬ 
cool ; on peut alors la conserver à l’état 
de gelée dans de petits flacons, que 
l’on échauffe ensuite légèrement dans 
la main ou devant le feu pour faire 
usage de la colle. 

Colle pour la fcXence. Prenez une poi¬ 
gnée de fleurs de farine de froment et 
pétrissez-la avec un peu d’eau, de ma¬ 
nière à obtenir une pâte ferme et liée. 
Continuez à pétrir cette pâte sous un ro- 
binetd’où sort un mincefliet d'eau. Lors¬ 
que l’eau s’écoule claire et limpide d’en¬ 
tre les doigts, la pâte est changée en 
gluten, colle d’une solidité extraordinaire 
que l’on met entre les deux parties rajas> 
tées d’un vase brisé. 

Colle pour la porcelaine et pour le verre. 
Mêlez ensemble, par parties égales, de 
l’eau pure et de l’eau-de-vie ordinaire. 
Dans ce mélange, délayez 30 gr. d’ami¬ 
don et 50 gr. de craie flnement pulvé¬ 
risée ; ajoutez 15 gr. de colle forte. 
Mettez sur le feu et quand le mélange 
est en ébullition, ajoutez-y 15 grammes 
de térébenthine de Venise; agitez jus¬ 
qu’à ce que les substances soient par¬ 
faitement incorporées 

Collier ou Collet (Boucherie). On ap¬ 
pelle ainsi un morceau de qualité infé¬ 
rieure pris dans le cou. Le collet des 
bœufs, vaches et taureaux est dit maigr# 
quand on le prend sur le cou; on l’ap¬ 
pelle veine grasse quand on le prend 
sous la gorge. Le talon de collier est ta 
partie qui reste ordinairement s»»r le 
paleron quand on le détache de l’é- 



paule; c’est un assez bon morceau qui 
peut se détailler en bifteck. 

CoUodion. Le coton-poudre (Voy. ce 
mot), mis en dissolution dans l'éther, 
produit une matière transparente appe¬ 
lée coUodion qui adhère très-fortement 
aux objets sur lesquels on l’applique. 
On prépare le coUodion en plongeant 
du coton dans 3 parties d’acide sul¬ 
furique concentré et 2 parties d’azo¬ 
tate de potasse; on lave le coton, puis 
on le fait sécher et enfin dissoudre 
dans de l’éther à 6 ou 8 pour cent 
d’alcool. Appliqué en couche sur le 
verre ou sur la peau, il y forme une 
mince pellicule imperméable qui sert 
à la photographie ou qui peut, sur les 
plaies, remplacer le taffetas d’Angle¬ 
terre. 


1.84, dans 500 gr. d’acide nitrique à 
1.42. Laissez refroidir le mélange jus¬ 
qu’à la température de 30“ degrés en¬ 
viron ; introduisez le coton dans oe 
lance, par peiites portions, afin d’evi- 
ter un grand développement de chaleur. 
Abandonn-^z le tout pendant 24, 36 ou 
48 heures, selon que la température 
sera de 35“, 25“ ou 15® centigrades. 
Relirez ensuite le coton, lavez-le à 
grande eau pour lui enlever toute trace 
d’acide. Faites sécher à l’air libre et 
con-ervez en lieu sec. 

CoUodion élastique riciné. • CoUodion, 
30gr. ; térébenthine de Venise, 15décig.; 
huile de ncin, 5 décig. Le coUodion est 
étendu sur la partie malade au moyef 
d’un pinceau. Il faut avoir le soin d’ei 
■ n'oser '-.ne cou''he assf>z épaisse nbuf 
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CoUodion selon Bouchardat. Introdui¬ 
sez, sans le tasser, 16 gr. de fulmi- 
coton bien sec et divisé en ouate très- 
légère et volumineuse, dans un ballon 
sec; versez dessus 430 gr. d’éther sul¬ 
furique pur. Après quelques minutes, 
lorsque tout le fulmi-coton s’est affaissé 
sur lui-môme; secouez le vase pour di¬ 
viser la masse gélatineuse, abandonnez 
le tout pendant 15 à 20 minutes au so¬ 
leil; ajoutez ensuite 285 gr. d’éther sul¬ 
furique; agitez peur opérer la dissolu¬ 
tion. 

CoUodion du codex. Fait s dissoudre 
7 gr.de fulmi-coton dans un mélange de 
64 gr. d’éther et 22 gr. d alcool : ajou¬ 
tez 7 gr. d’huil de ricin. Le fulmi-coton 
destiné à la préparation di c >llodion, 
s’obtient de la manière suivante : 

Versez 1 kilog< d’acide sulfurique à 


qu’elle résiste, et l’on doit dépasser en 
tous sens les limites de l’inflamma¬ 
tion. » (Robert LA.TOÜR.) 

CoUutoire. C’est on gargarisme qu’on 
ap. lique, au moyen d’un pinceau, sur 
les g ncives, le palais et la face in¬ 
terne des joues. 

Collutoire calmant, pour se garpari- 
ber dans les cas d’inflammation dou- 
loureu oi de la bouche, de la langue ou 
de la gorge. Faites dissoudre 2 décig. 
d’extrait d’opium dans 120 pr. d’eau; 
ajoutez ensuite 20 gr. de miel blanc. 

Collyre (Pharmacie). On appelle col* 
lyres des médicaments secs ou liquides 
destinés à agir directement sur les yeux 
ou sur 1 s paupières. 

Les collyres secs sont composés de 
p-'udres très-fines que l’on insuffle dans 
l’isil, à l’aide d’un tuyau de pit me*j 
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les colliim Uqnidt'n se compe-'^nt 
d’eau ilisti l e, li'in u ions eu <1 • u - 
coctic'.'is (le liantes, auxquelle- on peut 
ajouter des sel- ou d’autres substances, 
suivant les bes lins; on les applique à 
raid(î de compresses. 

Collyre simple, t l’est dt* l'eau de roses 
distidee. 

Collyre divin ou pierre divine. .\yez 
100 gr. de sulfate de cuivre. < ristallisé, 
100 gr. de nitrate de poiass • et 100 gr. 
d’alun; faites fondre ense.iible c !s sels, 
et quand ils commencent à se refroidir, 
incorporez 5 gr.de cainph.e dans le 
mélange. 

Collyre azuré ou eau céleste. Faites 
dissoudre 2 décig. de sulfate de cuivre 
cristallisé, dans 120 gr. d’eau distillée. 
Ajoutez 10 gouttes d'ainmoniaque. 

Collyre avec le sulfate de zinc. Faites 
dissoudre 15 centig. de snlfa e de zinc 
dans 100 gr. d’eau de roses distillée; 
filtr(»z. 

Collyre avec la pierre divine. Ayez 
40 centig. de la pi> rre div ne ci-des'Us; 
faites-la dissoudre dans 100 gr. d'eau 
disti lée; li tn z. 

Collyre opiacé, contre les oïdithalinies 
douloureuses. Faites dissoudre 2 décig. 
d’extrait d opium dans 100 gr. d’eau de 
roses; filtrez. 

Collyre sédatif. Faites dissoudre 1 gr. 
d’extrait de jusquiame dans 100 gr. 
d’eau de roses ; ajoutez 1 gr. de lauda¬ 
num (le Rousseau. 

Collyre sec. Mêlez ensemble, et par 
part es égales, du ca omel porphyrisé 
et du sucre en poudre. 

Colmatage. Le colmatage est l’uti¬ 
lisation des matières solides que char¬ 
rient la plupart des cours d’eau; divers 
procédés soi t employés et des résul¬ 
tats très-différents poursuivis : tantôt 
le Cülra. tage a p mr but de dessecher 
des marais, tantôt d’exhauss r des ter¬ 
rai s trop bas, tantôt enfin, d’enrichir 
des terres l'auvr^s et faible -. 

.Nul n’ignore les qualit s fertilisantes 
du limon et la force (ju’il donne aux 
terres; mais le calcul du volume de 
matières solide de chaque cours d’eau 
est difflidle à établir. « Avant d’eiitr - 
prendre une opération de colmatage, 
quel e que soit sa nature, on doit se 
rendre compte de la qiiantitii de ma¬ 
tières solides tenu -s en suspension 
dans l’eau, dit M. Hervé Mangon, et 
de plus, quand on opère a\ ee des eaux 
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torrentie'les, du nombre de jours de 
cru'cs par an. La détermination delà 
quaiititc totale des matières solides 
peut s’obtenir en filtrant un volume 
d'eau connu sur un filtre pesé > n pa¬ 
pier; mais il est plus simple, et peut- 
être plus conforme aux besoins de la 
prati (ue, de se borner à laisser d po- 
S'.T l’eau d ins une éprouvette graduée, 
ou tout autre vase, de décanter l’eau 
arrivée au degré de limpidité dont ou 
devra se cont 'nter dans le travail cou¬ 
rant, de recueillir et de pe.ser le dépôt 

Dareste, quand on doit exécuterdes 
travaux de colmatage, il faut étudier 
avec le plus grand soin les mo ndres 
détails du phénomène du transport et 
du dépôt des troubles. Les diverses 
couches d’un cours d’eau, parexniople, 
ne sont pas égalenn^nt chargées de 
limon, et il faut évid rament chercher à 
faire la prise dans la < ouche la plus 
riche. Les circonstances les plus insi¬ 
gnifiantes en apparence., suffisentaussi 
pour mo ifier beaucoup la rapidité et 
la quantité de dépôt laissé sur le sol 
après chaque submersion. 

Quand on s’est rendu compte de la 
ma-s^ d’eau que l’on pourra introduire 
sur le terrain et de sa richesse en ma¬ 
tières solides, on peut évaluer le temps 
nécessaire à l’opération du colmat ge 
et calculer ses résultats probables. Il 
ne reste plus alors qu’à établir des di¬ 
gues et les canaux d’amenée et d’éva¬ 
cuation des eaux. La pente des canaux 
d’ainenée doit être suffisante pour que 
la vitesse de l’eau soit assez forte pour 
ne pas laisser déj-oser les matières 
solides. Cette vitesse doit donc varier 
de O^IO à 0®80 par seconde, et plus, 
suivant que le courant ou le cours 
d’eau charrie des limons fins, des sa¬ 
bles ou des graviers. 

Quelle que soit l’origine des eaux 
chargées de matières solides dont on 
d spose, l’opération coii.-^iste à faire ar¬ 
river les ( aux troubles sur le terrain 
en couche aussi épaisses que poss ble, 
puis à évacuer les eaux éclaircies pour 
recommencer ensuite la même série 
d’opérations. 

Le terrain à colmater doit être en¬ 
touré de digues et communiquer à l’a¬ 
mont avec le canal ou le lit d’amenée. 
A l’aval, il communique avec le canal 
d’écoulement par une ouverture garnie 
d'une vanne ou môme d’un barrage 4 
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poutrelles horizontales, par-dessus le¬ 
quel l’eau éclaircie se déverse en cou¬ 
che mince. 

Quand la surface à colmater présente 
une grande étendue, il convi'.-nt de la 
partager par de petites digues en un 
certain nombre de bassins de dépôt 
d’une moindre surface, pour éviter que 
l’eau .agitée par le vent ne forme de for¬ 
tes vagues qui empêcheraient le dépôt 
des matières tenues en suspension. 

Il con\ient également, dans le cas 
d’une entreprise un peu considérable, 
de procéder progressivement au col¬ 
matage, en exhaussant d’abord la par¬ 
tie la plus voisine de l’arrivée des 
eaux . On ouvre le canal d’amenée dans 
la pr.'uaièie zone n^mblayée, puis on 
procède à l’exhaussement de la zone 
suivante et l’on continue ainsi, de pro¬ 
che en proche, jusqu’à l’achèvement 
des travaux. On règle mieux ainsi le 
nivellement du sol colmaté et l’on entre 
Chaque année en jouissance d’une nou¬ 
velle surface, que l’on met en culture 
et dont le revenu vient en aide à la 
suite de l’opération. 

La quantité des matières solides char¬ 
riée par l’eau varie suivant les riviè¬ 
res; de plus, les crues l’accroissent 
dans une proportion considérable; on 
a peu de chiffres définitifs, cependant 
on sait que le Rhin en crue renferme 
0,02 de son poids de limon, que le 
Rhône au maximum 493 grammes de 
dépôt par mètre cube, au minimum, 
7 grammes, et 138 en moyenne, laSaône 
ICO, 8 et 40, la Durance 0 gr. 279 seule¬ 
ment en moyenne et 4 kilogr. 179 en 
temps de crue, la Meuse, 474,14 et 100, 
l’Ailier a jusqu’à 322 gr. 53 en crue et la 
Seine jusqu’à 534 gr. 680. 

Comme, lorsqu’on colmate des marais 
ou des terrains absolument arides, il 
est nécessaire que la quantité de ma¬ 
tières solides gardée par chacun des 
compartiments établis soit considéra¬ 
ble, il faut que tour à tour tous ces 
compartiments deviennent tête de col¬ 
matage, de façon à ce que les matières 
grossières, celles qui exhaussent le 
plus nettement le terrain, soient répar¬ 
ties également sur toutes ses parties. 

Le colmatage est ou a été pratiqué 
avec succès dans la Seine-Iiüérieure 
où, au moyen de digues établies, plus 
de 14,000 hectares ont été conquis sur 
le fleuve par l’agriculture, dans les val- 
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lées de l’Ariége, de l’Hérault, de l Ar- 
dèche, où l i plup rt des étangs ont été 
ainsi de.ssccliés, dan« le Vaucluse ou 
une gronde étendue de garigues, c’est- 
à-dire de terres incultes a été fertilisée, 
enfin, et plus encore en Angleterre et 
en Italie. Partout ces travaux ont ob¬ 
tenu un plein succès et, s’ils coûtent de 
300 à 500 francs l’hectare environ, ils 
t'iplent au moinsle pri.x du terrain en 
déposant à sa surface une épaisseur de 
40 à 60 centim. de limon. » 

« Quelquefois, (luand les localités s’y 
prêtent, dit encore M. Herve Mangon, 
on accélère beaucoup le remblaiement 
d’un terrain, en faisant tomber et en 
délayant dans les eaux d’un canal d’a¬ 
menée, les terres des coteaux contre 
lesquels il s’appuie. Cette opération 
porte le nom de terrement. ’ 

Les eaux sont alors dérivées par 
larges coupures sur le sol à terrer. 
Elles se répandent en couches minces 
et abandonnent la plus grande partie 
des terres qu’elles entraînent. On rond 
encore plus completce dépôt en établis¬ 
sant de place en place, transversale¬ 
ment . U courant, des r angées de fas¬ 
cines retenues par def piquets, à tra¬ 
vers lesquels l’eau éprouve une espèce 
de filtration et un ralentissement qui 
facilite le dépôt. La surface des terres 
où l’on fait ainsi éc uler les eaux ne 
doit pas présenter une pente de plus 
de 0™004 à 0®005 par mètre, sans quoi 
le sol se ravinerait et les dépôts ne se 
formeraient pas. 

Le p: océdé du terrement est souvent 
employé dans certaines parties de 
l’Allemagne. Cette opération revi nt 
de 150 à 400 francs par hectare, selon 
la difficulté de l’établissement des ca¬ 
naux d’amenée. » 

En .Angleterre, on a essayé, non s ins 
succès, de dérober aux cours d’eau leur 
limon pour letransporter sur les terres 
à enrichir. Cette opération a reçu le 
nom de colmatage sec. 

GoIocassiaantiquoi*um. Cette belle 
plante d’ornement réussit parfaitement 
dans les appartements. On la cultive 
en pot dans de bonne terre de bruyère; 
il lui faut de fréquents bassinages. 

Cologne {Eau de). Voici ie moyen 
d’obtenir de l’eau dt, »cologne sans 
avoir recours à la distillation. Dans un 
litr.-^ d’alcool à 32 degrés, mettez cent 
gouttes d’essence de lavande; vingt- 
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quatre gouttes d’essence de néroli, 
quinze gouttes d'essence de girofle, 
frente-deux gouttes d’essence de citron, 
deux gouttes d’essence de cannelle, 
sept gouttes d'essence de romarin, 33 
grammes d’essence de bergamotte et 94 
grammes d'eau de mélisse des Carmes. 
Mêlez le tout, laissez reposer pendant 
une semaine, flltrez au papier Joseph. 

Autre recette. Dans un litre d'alcool 
à 32 degrés jetez 1 gramme de musc, 
cinq gouttes de teinture d’ambre, 16 
grammes d’huile essentielle de berga- 
uiotte, 16 grammes d'huile essentielle 
de romarin, 1 gramme de néroli (huile 
volatile de fleurs d’oranger), 1 gramme 
d’huile de cédrat, 2 grammes d'huile 
essentielle de citron et 200 gro mines 
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s’attacher. On reconnaît que la fusioa 
est complète lorsqu’une goutte de li¬ 
quide devient, en refroidissant, parfai¬ 
tement sèche et pulvérulente. On laisse 
refroidi: à demi et on coule la colo¬ 
phane dans des moules appropriés à 
cet usage. Cette substance doit être 
jaune et transparente ; elle doit blan¬ 
chir les crins de l’archet, sans noircir 
les cordes à l’endroit où l’archet les 
touche. Ce frottement doit produire 
une poussière blanche qui ne colle pas 
aux doigts. 

— Médecine. La poudre de colophane 
arrête les hémorrhagies; on en re¬ 
couvre de petits écussons d’amadou 
qu’on applique fortement sur la partie 
saignante. 
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d’eau de mélisse dos Cannes; mêlez, 
laissez reposer pendant huit jours, fil¬ 
trez. 

Colombier. CVoy. Pirjeon.) 

Golombine. On appelle colombine la 
fiente ordinairement sèche des oiseaux 
de basse-cour et particulièrement des 
pigeons, flente que l’on a soin de niettrc 
à part pour la réduire en poudre. On 
la répand sur les terres, à la volée, 
dans la proportion de 20 à 30 hectoli¬ 
tres par hectaro. 

Colophane {Écon. domest.). Prenez 
deux parties de résine de térébenthine 
et une partie de poix blanche, faites 
fondre ensemble ces deux substances, 
lentement, dans une marmite de fonte, 
sur on feu modéré, en remuant sou¬ 
vent le mélange pour l’empêcher de 


Coloquinte ou cincoltii. Li, . / 
se cultive comme le coucom.,rc. La (mlpe 
de cette cucurbitacée est un violiml 
purgatif que l’on doit .employer avec 
précaution. On fait desséeiier ia pulpe 
et on la pulvérise. G’o^t un dra>tifiuc 
irritant qui agit sur le gros inle.'^liii cl 
devirnt emm nagogue. 

Coloration des liqueurs. Cmlcut 
rouge fine à la cochenille. Jetez /bO grain, 
ti’oàu bouillante sur IG grammes de 
cochenille noire en [loiiàre, 4 grammes 
d’aiun de Rome en poudre et i gramme.s 
do crème de tartre, vous obtenez imc 
couleur rouge pour les liqueurs fines 
et surfines. 

Couleur rouge au santal. Faites digérer 
pendant vingt-quatre heures une once 
de bois de santal rouge dans 2 litres 
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d'alcool à 85 degrés centigrades. Fil*- 
trez, conservez dans un flacon bouché 
à rémeri. 

Couleur rouge au fernambouc. Faites 
digérer, pendant trois jours, 375 gram. 
de bois de fernambouc en poudre dans 
2 litres d’alcool à 85 degrés centigrades. 
Agissez comme ci-dessus. 
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gt ^aes. Au bout de deux jours, filtrez. 
Le suc de merise est préférable en bien 
des cas. 

Couleur jaune au safran. Faites in¬ 
fuser 33 grammes de safran du Gâti- 
nais dans 2 litres d’alcool à 85 degrés 
centigrades. Au bout de quarante-huit 
heures exprimez ofe filtrez. 
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Couleur rouge aux baies de myrtille. 
Faites digérer, pendant quarante-huit 
heures, 500 grammes de baies de myr¬ 
tille dans 2 litres d’alcool à 85 degrés 
centigrades. Exprimez, filtrez. 

Couleur rouge pour les liqueurs ordi¬ 
naires qui prennent une teinte violacée. 
Mettez 500 grammes d’orseille en pâte 
dans 1 litre d’alcool à 85 degrés centi- 


Couleur jaune au gingembre. Faites 
macérer 250 grammes de gingembre 
broyé dans 60 centilitres d’alcool à 85 
degrés centigrades. Au bout de huit 
jours, décantez la liqueur claire. Le 
caramel sert aussi à colorer en jaune. 

Couleur bleue à l'indigo. Faites dis¬ 
soudre 16 grammes d’indigo en fine 
poudre dans 160 grammes d’acide sul- 
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farique à 66 degrés. Agitez, et quand la 
solution est opérée, etendez-Ia de 5 li¬ 
tres d’eau ; agitez de nouveau. Jetez 
dans le mélange 250 gramme.s de craie; 
laissez reposer, decantez, et enfin 
ajoutez 15 centilitres d'alcool à 85 de¬ 
grés. 

Couleur bleu-violet. Dans 1 litre d’al¬ 
cool à 85 degrés, faites digérer pen¬ 
dant quatre jours 4 grammes de coche¬ 
nille: a’ontez 1 gramme d’alun calciné 
et 2 grammes d'ammoniaque liquide. 

Autres couleurs. Elles s’obtiennent 
par les mélanges des coulenrs ci- 
dessus. 

COLORA^nON DES PIÈCES DE PATISSE¬ 
RIE. Rouge et carmin. De la cochenille 
liquide ou du carmin minéral liquide, 
voilà les deux couleurs préférées. 
(Voy. cochenille et carmin.) 

Rose. On emploie le carmin en poudre 
ou la carthamé, couleur que l’on ap¬ 
pelle aussi rose en tasse. 

Rleu. Employez de Vindigo de bonne 
qualité, d’une odeur pénétrante, d’un 
éclat métallique quand on le raye avec 
le plat de l’ongle ; trottez le morceau 
d’indigo sur le fond d’une assiette de 
porcelaine blanche avec un peu d’eau 
chaude, jusqu’à ce que vous ayez ob¬ 
tenu la couleur désirée. 

Jaune. Ayez des fleurs de souci sim¬ 
ples ou doubles ; entassez-les dans un 

Î iot de grès, foulez-les, conservez-les à 
a cave dans le pot qui doit être bien 
bouché. Après quelques mois, ces fleurs 
ont rendu une liqueur jaune très- 
épaisse, inolTensive, cordiale et sudo¬ 
rifique. 

Les fleurs de safran, les baies d’al- 
kekenge, le roucou bouilli dans l’eau, 
les étamines du lys produisent aussi 
une excellente couleur jaune. N’em- 
ployezjamaislesjaunes minérauxparce 
que ces couleurs sont nuisibles à la 
santé. La gomme gutte n’est pas nui¬ 
sible, mais elle purge. 

Vert. Mêlez ensemble du jaune et du 
bleu en mettant plus ou moins de l’un 
ou de l’autre suivant la nuance que 
vous voulez obtenir. 

Vert d'épinards. Lavez, égouttez, 
pilez dan.s ur. mortier, pressez dans 
une serviette deux ou trois poignées 
d’cpinards. Placez le jus sur un four¬ 
neau ardent; faites cuire à grand feu 
jusqu’à ce qu’il frêmis.'C; mais dès 
qu’il commence à vouloir bouillonner. 


retirez-le de dessus le feu et laissez*!» 
reposer jusqu’à ce que le jus se sépare 
en deux parties : l’une composée de la 
partie colorée, l’autre du liquide. Dèf 
que ce résultat est obtenu, jetez le tout 
sur un tamis de soie; servez-vons de 
ce qui reste sur le tamis. 

Les feuilles de poirée verte, de blé 
vert et d’hache peuvent aussi produire 
d’excellente couleur verte. 

Violet. Mêlez ensemble du carmin et 
du bleu que vous délayerez sur une 
assiette; vous pourrez obtenir toutes 
les nuances depuis le lilas c/atr jusqu'à 
la violette des bois. 

Orange. Mélangez du rouge liquide à 
du jaune; il faut que le rouge domine. 

Aurore. Mélangez du rouge et du 
jaune de façon que le jaune soit la 
partie dominante 

Coloration des avelines, amandes et 
pistaches. Hachez très-fin les fruits à 
colorer; étendez*les sur .une plaque; 
versez dessus la couleur convenue é 
l'état liquide. Il faut que cette couleur 
ait une teinte tendre et délicate, car les 
teintes dures ou foncées sont très- 
désagréables. Frottez les fruits hachés 
entre les mains popr bien les imprégner 
do coloris; mettez-les sur un autre pla¬ 
fond ; faites-les sécher à l’étuve ou a la 
bouche d’un four doux.*^Dès qu’elles ont 
perdu leur humidité, hachez-les encore 
un peu et mettez-les dans de petites 
caisses de carton ou de papier; con- 
servez-les en Heu sec. Quelques prati¬ 
ciens, au lieu de hacher les fruits, se 
contentent de les couper en filets ou 
en dés; ils opèrent, d’ailleurs, de la 
même façon que ci-dessus. 

Coloration des f ruits ci-dessus en cou¬ 
leur chocolat. Faites fondre une tablette 
de chocolat râpé dans deux cuillerées 
d’eau et opérez pour la coloration abso¬ 
lument comme s’il s’agissait de tout 
autre couleur. 

Coloration des sucres. Cassez du 
sucre en morceaux gros comme des 
petits pois. Passez-le au tamis pour en 
séparer la poudre, étendez les mor¬ 
ceaux sur un plafond et colorez-les 
comme s’il s’agissait d’amandes. Si vous 
désiriez panacher les morceaux, il fau¬ 
drait les colorer un t un, avec diffé¬ 
rentes couleurs, étendues à l’aide d’un 
[dnceau. 

Golorlne. Voy. Oignons brûlés. 

Colza. Le colza est une plante de la 
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(amille des crnciferes et elle appartient 
au genre chou. 

Le colza est une de nos plantes oléa- 
ginenses qui produisent le plus et qui, 
par la simplicité des soins qu’elle exige, 
entre le mieux dans les vues des grands 
cultivateurs. 

Le colza, depuis longtemps est cul¬ 
tivé dans les Flandres ; il y a seule¬ 
ment deux siècles qu’il s’est répandu 
dans toute la France. 

Caractères du colza. Le colza a un 
feuillage d'un veirt glauque et sans poils, 
une tige qui atteint une hauteur de 1 
mètre 50 et très-branchue; ses fleurs 
sont blanches ou jaunes suivant les 
variétés. 

La graine, de la grosseur d’une forte 
tête d’épingle est contenue dans un si- 
lique de 6 à 8 centimètres de long. 

La graine pèse de 60 à 70 kilogr. 
l’hectolitre et elle rend 35 à 40 p. 100 
d’huile à brûler. 

Le colza est une plante bisannuelle ; 
sa floraison a lien au commencement du 
printemps et sa fructification au com¬ 
mencement de l’été. 

Il existe quelques variétés connues 
sons le nom de colza de printemps dont 
lafructificatioiia lieu tous les ans; mais 
elles sont moins vigoureuses, elles 
rapportent moins aussi. 

On sème ces dernières variétés en 
mars. 

Variétés. On distingue trois variétés 
principales ; 

10 Le colza à fleurs blanches. Cette va¬ 
riété est très-précoce, produit beaucoup 
mais elle exige beaucoup d’engrais. 

On a peu à peu abandonné la culture 
du colza blond parce que sa maturation 
a lieu en été, au môme moment que celle 
des céréales précoces ; occasionne donc 
un surcroît de travail fort coûteux dans 
cette partie de l’année. 

20 Le colza à fleurs jaunes. Le colza à 
fleurs jaunes est la variété la plus fruc¬ 
tifère, elle est très-appréciée en Flan¬ 
dre. 

On distingue parmi les variétés à 
fleurs jaunes, la sous-variété de colza à 
parapluie ou à roèou comme la plus avan¬ 
tageuse. 

Cette variété a les siliques dirigées 
de haut en bas au lieu de les avoir de 
bas en haut. « 

30 Enfln, le colza d'Itaiie cultivé dans 
la Franche-Comté. Cette variété est 
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très-appréc'.ie car elle a la propriété de 
s’égrener moins facilement que les 
colzas des Flandres. 

Climat et sol. Lé colza, comme le chou, 
aime les températures douces; aussi, 
les contrées qu’il préféré en France sont 
l’Ouest et le Nord. 

Dans le Centre, l’Est et une partie du 
Midi, les colzas d’automne réussissent 
bien. 

Dans le Midi, laProvence, les vents 
sont trop forts et trop arides, la plante 
s’égrène le plus souvent sur pied. 

Le colza ne réussit point sur tous les 
sols ; ceux qu’il préfère entre tons sont 
les limons calcaires et les terrains 
argilo-siiiceux. 

Les meilleures récoltes sont obtenues 
sur les déMchements de bois ou de 
prairies naturelles. 

Dans le cas oû le calcaire manque¬ 
rait on pourrait le remplacer par le 
marnage. 

Fumure. Une fumure abondante est 
nécessaire au colza. Indépendamment 
d’une fumure de 30,000 kilogr. par hec¬ 
tare, les Flamands ajoutent, pendant la 
végétation, des engrais très-actifs, tels 
que le guano, le purin, la colombine, etc. 

Préparation de la terre. Pour cultiver 
le colza, il faut que la terre soit par¬ 
faitement ameublie et que la destruc¬ 
tion des mauvaises herbes soit com¬ 
plète. 

La moindre humidifé fait toujours 
souffrir le colza, les assainissements 
sont donc de rigueur. 

CüLTüRE. Semis. Les semis du colza 
doivent s’opérer avec les mille précau¬ 
tions que l’on prend pour les graines 
fines : « Dans le Nord, dit M. Oossin, û 
la fin de juillet ; dans le centre, jus¬ 
qu’au milieu d'août ; dans le midi, jus¬ 
qu’à la fin de ce même mois. 

On choisit le temps le moins sec. 

Pour cette opération, deux systèmes 
se présentent : le colza est semé ou sur 
place, ou en pépinière pour être repi¬ 
qué, et, dans ce cas, la transplanta¬ 
tion s’effectue, suivant le climat, du 15 
septembre au 15 novembre, ce qui donne 
une grande latitude pour la préparation 
du sol et simplifie beaucoup, pour la 
suite, l’important travail du sarclage. 

Semé sur place, le colza d’automne 
ne petit occuper la terre après aucune 
des plantes qu'on replante au milieu et 
à la fla de l’été. 
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Repiqaé, il succède très-bien à toutes 
ces récites et, dès lors, il se prête beau¬ 
coup mieux aux combinaisons cultu¬ 
rales. Les sujets, qui à la transplanta¬ 
tion ont été bien enfoncés en terre, sont 
d’ailleurs beaucoup moins exposés à 
souffrir de la gelée que le colza semé 
sur place. 

Au printemps, ils deviennent plus 
brancbus, plus vigoureux. 

A la rigueur, on pourrait ne pas sar¬ 
cler le colza; mais le mieux est d'adop¬ 
ter le système contraire; si la main 
d’œuvre est rare ou chère on cU'ectue le 
semis ou le repiquage par lignes espa¬ 
cées de 50 à 60 centimètres, ou bien, 
afln de former les lignes, on éclaircit 
régulièrement au moyen de la houe à 
cheval un semis épais fait à la volée. 

Dans le colza semé sur place, on fait 
passer la houe à cheval une ou deux 
rois au premier printemps. 

Lors du dernier sarclage de l’au¬ 
tomne il est bon de Axer au soc anté¬ 
rieur de la houe deux petites oreilies 
afin que la plante soit légèrement but¬ 
tée. 

Le colza repiqué n’exige en général 
qu’un sarclage. > 

Les Flamands, le traitent d’après la 
méthode que nous allons expliquer. 
Elle nous semble être préférable à 
toutes les autres. 

c Disposition du champ en planches 
ou ados d’une largeur de trois mètres, 
repiquage par lignes transversales par 
rapport à la longueur des ados ; espa¬ 
cement des pieds de colza de 25 à 30 
centimètres ; au commencement de l’hi¬ 
ver, sillons qui séparent les branches, 
profondément creusés à la bêche, et 
terre jetée entre les lignes. Ce travail 
a pour effet de bien assainir le cliaiiip, 
dedétruire les mauvaises herbe.s en les 
couvrant et de rechausser fortcinent les 
pieds de colza qui en deviennent plus 
vigoureux, plu.» robustes contre le 
froid. Au printemps, coup de hoyau 
donné à toutes les mottes, et arrachage 
des mauvaises herbes qui n’ont pas été 
couvertes de terre. 

Pour repiquer le colza un ouvrier fait 
des trous verticaux de 20 centimètres 
de profondeur au moins, soit avec un 
pieux ferré,appeléqu’il enfonce 
vigoureusement en terre avec la main, 
.soit avec on plantoir muni de deux poin¬ 
tes et de deux traverses, sur l’une des- 
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quelles il appuie avec le pied; une 
femme met une plante dans chaque trou 
en évitant de plier la racine. 

Un enfant serre ensuite fortement 
avec le pied la terre autour de U 
plantq. 

Trois ou quatre personnes réunies 
peuvent planter ainsi par jour 20 à ?5 
ares de terrain. 

On repique très-bien aussi le colza 
avec la charrue en appliquant les plants, 
toutes les deux raies, contre la tranche 
de Labour. 

Six personnes sont nécessaires par 
charrue. 

Chacun a sa longueur déterminée et 



passe alternativement du côté gauche 
du sillon à celui de droite. 

Comme quelques plants peuvent être 
incomplètement couverts, ou se trou¬ 
ver déranges par Ui cheval qui marche 
dans le sillon, on repasse le travail. 

Le colza destine aux transplantations 
doit être seme sur terre riche très-bien 
fumée et parfaitement préparée. Ordi¬ 
nairement le semis su fait à la volée 
avec quatre ou cinq litres de graine 
par hectare, et la pépinière n’exige 
pas de sarclage. Le point capital, c’est 
que le colza ne soit pas trop épais de 
peur qu'il ne s’étiole. 

En Flandre, où l’on repique à 25 cen¬ 
timètres, en tous sens, on ne compte 
pas qu’un are de pépinière puisse doB' 
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ner de bons plants pour plus de 4 ou 5 
ares. 

On peut souvent se procurer à peu de 
frais,d’excellents plants,en jetant quel¬ 
ques semences de colza au milieu d’au¬ 
tres cultures, maïs, haricots, etc. 

Souvent on arrache les plants et on 
les prépare en bottes 10 ou 20 jours 
d’avance et l’on range les bottes en 
petits tas ronds de un mètre de hauteur, 
creux à l’interieur, racine en dedans, 
feuille au dehors. Dans cette situation 
les racines se couvrent promptement 
de radicelles. 

Ensuite la reprise se fait mieux. 

Si les plants, trop serrés dans la pé¬ 
pinière, se sont étiolés, on coupe la 
racine et l’on plante en bouture, plu¬ 
tôt que de ne pas enfoncer les sujets 
jusqu’au cœur. 



Récolte. Le colza mûr s’égrène très- 
facilement ; aussi ne doit-on pas atten¬ 
dre sa complète maturité. On reconnaît 
que le colza est mûr lorsque les sili- 
ques on pris une teinte noirâtre. 

Il est bon à couper aussitôt que les 
siliques deviennent jaunâtres. 

Si la plante était trop mûre, il faudrait 
la couper la nuit au moment où la ro¬ 
sée tombe. 

Aussitôt que le colza est coupé, il 
faut le mettre en tas en ayant soin de 
mettre les racines en dehors et les si¬ 
liques en dedans; de cette façon les 
luies et les oiseaux ne peuvent l’en- 
ommager. On aura eu soin de recouvrir 
le haut d’un peu de litière. 

Au bout de quelque temps on pro¬ 
cède au ^ttage du colza sur le champ 
même. 
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Il faut transporter le colza sur des 
civières et non sur des brouettes. 

Lorsque le colza est battu, il faut l’é¬ 
tendre dans un grenier par couches 
très-minces, que l’on remue de temps 
en temps. 

Il faut vendre sa graine le plus tôt 
possible, car le colza diminue rapide¬ 
ment de volume. 

Les siliques doivent être conservées 
et données comme fourrage, pendant 
l’hiver, aux moutons et aux bêtes ù 
cornes. 

Les tiges, que l’on croit généralement 
propres seulement à la litière, peuvent 
être fort utilement mélangées avec des 
racines, et données aux bestiaux si 
l’on a eu soin de les hacher. 



Maladies et ennemis du colza. Il arrive 
souvent que dans les terrains humides 
et par certains accidents de tempéra¬ 
ture la végétation du colza est arrêtée 
par une moisissure blanche que les cul¬ 
tivateurs appellent blanc du colza. 

Il n’y a rien à faire contre cette ma¬ 
ladie. 

Souvent au moment de la germination 
les jeunes plants sont dévorés par des 
limaces grises et des Attises (V. ce mot) 
sortes d’insectes gros comme des puces. 
Deux remèdes peuvent être utilement 
employés pour détruire ces insectes. 
Par un temps doux et humide, on ré¬ 
pand de la poussière de chaux, de 
demi heure en demi heure. C’est un 
moyen infaillible pour détruire les li¬ 
maces. 

W 
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Ponf a)tls« 9 , il fin^t ré- i 

pa'ndre sur le cbai^p 4 u pable mélangà 
de goudron dp gaz. 

4.11 utoment de la floraieoq, )e colze a 
Ipedouter uu petit coléoptère de couleur 
bronzée (nitidula æma) qui dévoré iiitér- 
rieurement les |>outons à deurs, I^es 
rayages que causent oet insecte, sont 
d’autant plus graves qu’il est iippospible 
4 e les prévepir. 

4 uk approches de la paaturitè, la 
plante est attaquée par la larve d’uu 
charançon, la chenille d’une teigpe, 
qn^n une petite larve blanche appelée 
ÿBixt ver blanc, 

qes ipsectes attaquent les sUlques 
ut les graines au point d’apéaptir 
quelquefois des récoltes entières et 1 
jusqu’ici on n’a encore trouvé aucun 
moyen de s’opposer à leurs dégâts. 

Lorsque la maturité est complète, le 
cultivateur a encore à défendre le colza 
contre la voracité d’un grand nombre 
d’oiseaux. 

Coma (Méd.). Assoupissement per¬ 
sistant qui prend le nom de coma sofn- 
nolent lorsqu’il est très-intense et celui 
de coma vigil lorsqu’il est accompagné 
de déliré. 

On donne au malade des boissons 
antinarcotiques : café, etc., en atten¬ 
dant l’arrivée du médecin. 

Combattant. Les combattants sont 
des oiseaux échassiers qui doivent leur 
nom à leur humeur batailleuse. On les 
trouve en grand nombre en Suède, en 
Islande, en Russie et en Sibérie. Chez 
nous, on ne les rencontre qu’en Picar¬ 
die, où ils arrivent en avril pour repar¬ 
tir le mois suivant. 

Le combattant peut s’acqopimoder 
eemme la bécasse. 

Combnetible. (Voy. Ciauffiage.) 

Gommeline. Cette plante herbacée 
sert principalement à l’ornementation 
des serres. 

La commeline vulgaire ou rampante, 
cultivée dans les jardins, porte des heurs 
bleues qui fournissent une teinture pour 
te papier; cette couleur sert aussi à 
teinter le linge blanc. 

La commeline se sèmo an printemps, 
à l'exposition du midi, dans une terre 
légère. 

Gompére-Loviot (Voy, Orgolet). 

Compiègne {Pâtmerie). Maniez de 
la pâte à la brioche (Voy. Bri»ûh&\ avec 
un peu de lait pour la rendre plus lé^ 
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gère. Bmpiissez-en h demi un monle vu 
vous placez dans l’étuve. Quand laj^j^ 
a gonfle, pratiquez çà at là quelques 
trous dans le gâteau et mette?-le aufbiu 
ordinaire. Lorsqu'il est cuit, démpnie»* 
le; versez dans les trous, au moyen 
d’un entonnoir, du beurre clarifié. 

Compote (Office). La compote a«t 
une sorte de confiture peu sucrée qpé 
l’on fait au moment du besoin, posr 
modifier, par la cuisson, les propriété 
des fruits dont la crudité oe conviant 
pas à tous les estomacs, hea compotM 
ne se conservent pas. 

Compote d'abricots. Ayez de beaux abri¬ 
cots de plein vent ; coapsz*les en dm; 
enlevez les noyaux. Faites un sirop 
I avec 125 grammes de sucre pour sa 
verre d'eau; faites cuire les abricoU 
dans ce sirop ; écumez. Quand les fruits 
cèdent facilement sous la pression da 
doigt, dressez-les dans le compotier; 
faites un peu réduire le sirop et versez- 
le sur la compote. 

Compote d'écorce dg metmh, c Bon em¬ 
ploi de l’écorce do melon, 

« On fait avec l’éoorcc de melon d’ex¬ 
cellentes compotes, dont J# regrette de 
ne pas avoir parlé plus tôt. 

c 4 .près avoir mangé la eheiç des 
tranches da melon, retirer la partie co¬ 
riace de l’écorce ; couper le reste en 
petits dés et les jeter h mesure dans 
une bassine contenant de l’eau fraîche 
acidulée de jus de citron. Placer la bas¬ 
sine sur le feu en ajoutant 125 gram. 
de sucre pour 500 grammes de petits 
dés et laisser hcniUlr Péudimt 
heure. 

a Après ce temps, • assurer si li siNP 
est suffisamment consistant et si W 
fétu de paille traverse facilement léi 
morceaux; retirer alors la bassina du 
feu; mêler à la compote le aé^te d’wis 
opapge et un peu d’angélique fraioh*' 
pqi§ verser le tout dans un compotier,s 
(Le baron BRisae,) 
Cmpete d’onanqa. Parez VaniWs» 
coupez-le par tranches minces pt (petttf 
les tranches dans sP léger sirop dé 
sucre pour leur faire jeter quelqitSS 
bouillons. RetirezJes du fe» et 
, gez-iles dans un compotier en les mOQS' 
vrant du sirop réduit. 

•«T Autre, Presses dafis wi qqmpotjw, 
dôslaranohes d’ananas; eonvren-iesw 
sucre en poudre et laissez-les iuacâlU(i 
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eil y é(JotiWrït 1 oti 2 petits verres, de 
tliani. 

Toutes les aütreS compotes se font 
par dés pi*océdés analogues, en aug¬ 
mentant ou diminuant la dose du sucre, 
suivant le plus ou moins d’acidité du 
fruit. On peut aromatiser les compotes 
avec de la vanille, de la canelle ou des 
liqueurs alcooliques. 

(Voy. Mûrrôns, oranges, pée^s, poires, 
pûtnrrtcs, prunes, ^neâux, cerises, fraises, 
coings). 

Compote (Cuisine). On appelle ainsi 
tttt ragottf compose de pigeons ou de 
gibier et assaisonné de petit lard, de 
racines, d’épices et de fines herbes. 
(Voy. Pigeons). 

Compresses. La compresse se com¬ 
pose d’une bande de linge ou d’un mor¬ 
ceau carré de toile, plié en plusieurs 
doubles, que l'on imbibe d’un liquide 
indiqué pour le traitement; on l’appli¬ 
que ensuite sur le siège de la douleur. 
On maintient cet appareil sur le mal à 
l’aide de bandages (Voy. ce nom). 

Comptabilité. Voy., dans notre se¬ 
conde partiéÿ notre traité de Compta¬ 
bilité. 

ConcomlSP# (Culture). Bans les pays 
du nord, le coweombre w« pont se cul¬ 
tiver qüe swr Couche ; mais dans le 
centre de la FttMtee, il réussit en pleine 
terre. Les grailles se sèment en place 
au mois de waL Bans les terres fortes, 
on met la semence dans* un trou de 40 
à 50 centimètres en tous sens, empli 
de bon fumier et sur lequel on jette la 
terre du trou. Sur la M^ère éminence 
qui en résalte^ on sème trois graines 
de concombre. Dans les terres légères, 
le trou ne doit pas avoir plus de 20 à 
25 centimètres en tous sens. Quelques 
jours après que Tes trois graines sont 
levées, on supprime les deux plus fai¬ 
bles pour ne laisser subsister que la 
plus vigoureuse. Lorsque le plant ré¬ 
servé a pris quatre ou cinq feuilles, on 
en pince la tige au sommet, au-dessus 
de là secondé feuille, pour provoquer 
la naissance de deux branches latérales 
que Ton doit taftler au-dessus de leur 

S patrième ou cinquième feuille. On 
oit taiiler de la même façon toutes les 
branches qui naissent ensuite et on ne 
conserve que les plus beaux fruits. Si 
le terrain est humide il faut ramer les 
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sont ie concombre btdnc long, le dlanê 
nain, le hâtif de Hollande, le serpent et lé 
cornichon. 

Pour récolter les grainés de Con¬ 
combre', on laisse poürrir les fruits soi* 
le pied ; on lave les semencés et on lesi 
fait sécher à l’ombre; elles conservent 
leurs propriétés germinatives pendant 
six, sept et même huit ans. 

Conservation des concombres. Pour con¬ 
server les concombres. On les cueille 
presque verts, on les coupe en minceU 
tranches que l’on met dans un pot 
avec une saumure. Il faut les lavef 
pour les dessaler quand on veut s’en 
servir. 

Cuisine. La chair fade et aqueuse' dù 
concombre est rafraîchissante; elle 
calme la soif et provoque légèrement 
le sommeil ; mais elle est lourde, in¬ 
digeste, peu réparatrice et ne convient 
guère qu’aux tempéraments sanguins, 
bilieux et chauds. Apprêtée avec des 
assaisonnements épicés, elle devient 
moins indigeste. Les concombres pa¬ 
raissent sur nos tables en qualité d'en¬ 
tremets. Voici la manière de les faire 
cuire : Pekz-les et fendez-Ies en quatre, 
debarrassez-les de leurs graines,coupez 
chacun d’eux en morceaux longs 
comme le petit doigt, jetez-les dans de 
l’eau bouillante salée. Lorsqu’ils flé¬ 
chissent sous le doigt, ils sont cuits; 
égouttez-les avec soin dans une pas¬ 
soire; accommodez-les àl’unedes sauces 
suivantes : 

A.la maitre d’hôtel (Entremets). Faites 
sauter les concombres dans une casse¬ 
role avec du beurre manié de persil et 
de ciboule hachés; salez, poivrez. 
Servez les concombres sur un plat 
chaud. 

A la poulette (Entremets). Bans un'é 
casserole, mettez du beurre manié dé 
farine; mouillez de bouillon gras, OU 
de crème pour le maigre ; faites sauter 
les concombres dans cette sauce que 
vous liez ensuite avec deux jaunés 
d’œufs, hors du feu ; lOuutaz Un filet (fé 
vinaigre. 

À la béchamet (EntretneÜ). Séfve^tès 
dans une sauce béchamel. 

Concombre en salade. Pele^ et vfdét'UA 
concombre ; coupez-le én rouelles aussi 
minces que possible; saupoudrez ces 
rouelles de sel fin et laissez-les deux 
heures dans cet assai-soanement o4 
elles rendr(mt leur eau"; égouttezde's, 
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assaisonnez-les en salade; elles peu¬ 
vent servir d accompagnement à du 
bœuf bouilli. 

Concomhrex frits {Entremets). Coupez- 
les en tranches longues; essuyez ces 
tranches et faites-les frire, soit comme 
des tranches de pommes de terre, soit 
en pâte comme des salsifis. 

Concombres farcis {Entrée). Pelez-les: 
du.côté de la queue coupez un mor'eau 
de façon à ouvrir un trou dans lequel 
il sera facile d’introduire la queue 
d’une fourchette pour vider l’intérieur 
des concombres. Emplissez ensuite 
l’excavation que vous venez de pro¬ 
duire en y introduisant une farce (de 
viande, de poisson ou de godiveauj. 
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Concombres {Potage aux). Pelez les 
concombres, débarrassez-les de leurs 
graines et coupez-les en tranches; 
mettez-les dans une casserole avec un 
peu de sel. Saupoudrez de sel les tran¬ 
ches de concombres et laissez-les jeter 
leur eau. Egouttez-les ensuite et mettez- 
les dans une casserole avec un peu de 
beurre; .sautez-les, ajoutez une poignée 
d’oseille un peu hachée et une pincée 
•le cerfeuil, mouillez d’eau ou de bouillon 
(gras ou maigre), ajoutez du beurre, du 
'cl et du poivre; faites bouillir pendant 
un quart d’heure. Liez aux jaunes d’œuls 
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Dilate ur et Bouchoir de fer 


Concombre. 



Bouchez les trous en remettant à leur 
place naturelle les bouts que vous 
avez coupés; maintenez-les en place à 
l’aide de petites brochettes de bois 
grosses comme des épingles. Enve¬ 
loppez chaque concombre dans un linge. 
Mettez-les dans une large casserole 
avec du beurre, un bouquet garni et du 
bouillon ou de l’eau en quantité suffi¬ 
sante pour qu’ils y baignent; faites 
cuire lentement. Lorsqu'ils sont cuits, 
retirez-les de ta casserole et faites ré¬ 
duire la cuisson à grand feu. Liez avec 
de la fécule la sauce qui en résulté. 
Versez cette sauce dans le plat à servir 
et dressez ensuite les concombres dans 
le plat sur la sauce. 


si vous voulez; mais la liaison n’est 
pas indispensable. Trempez le potage. 

Concombres marines {Hors-d'œuvre po¬ 
lonais). Ce mets paraît, en Pologne, 
sur toutes les tables, riches ou pau¬ 
vres, et à tous les repas. Il serait pres¬ 
que aussi difficile aux Polonais de se 
passer de concombres marinés qu’aux 
Anglais de ne plus faire usage de 
pommes de terre. Ayez des concombres 
encore verts et de grosseur moyenne , 
nettoyez-les en les essuyant avec un 
linge et déposez-Ies ensuite pendant 
vingt-quatre heures dans un endroit 
chaud et sec où ils sè ressuieront. 
Pendant ce temps, échaudez et défoncez 
un petit tonneau ayant contenu du vin 
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blanc. Au fond de ce tonneau, établissez 
un lit de concombres puis une couche 
d’un mélange de fenouil haché, de 
feuilles de cerisier et de coriandre un 
peu écrasée. Versez sur le timt de l’eau 
froide que vous avez fait bouillir avec 
du sel (Voy. Saumure). Il faut que le 
tonneau soit plein de ces divers ingré¬ 
dients. Refermez le tonneau aussi 
eiactement que possible et mettez-le 
sur deux pièces de bois en lieu frais où 
vous le laisserez pendant deux ou trois 
mois. Il faut avoir soin de le retourner 
tous les jours, d’enlever les moisis¬ 
sures qui peuvent se former à Texte- 
rieur et de Touiller avec de la saumure 
au fur et à mesure que l’ancienne sau¬ 
mure s’évapore. Vous pouvez ensuite 
manger les concombes, mais dès que 
vous avez entame le tonneau, vous le 



laissezdéfoncéet vous remplacez le fond 
par des planches chargées d’un poids 
comme pour la choucroute (Voy.ce mnt). 
Les concombres doivent continuelle¬ 
ment être recouverts du mélange de 
fenouil, de feuilles et de coriandre. La 
saumure ne doit pas être excessive¬ 
ment salée, car les pauvres dé la Po¬ 
logne y trempent leur pain pour lui 
donner de la saveur. 

Condé. (Entremets sucre'). Faites cuire 
très-ferme du riz dans du lait; lorsqu il 
est cuit, ajoutez-y un peu de beurre, de 
la vanille ou tout autre aromate qu’il 
vous plaira, mélez-y quelques jaunes 
d’œufs. Dressez le tout en couronne • 
autour d’un plat; masquez cette cou- i 
ronne avec une marmelade d’abricots 
et au milieu placez une compote de 
pommes, de poires, d’abricots, etc., 
suivant que vous voulez obtenir des | 
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pommes à la Coudé, des poires à la Condét 
des abricots d ta Condé, etc. 

Autres Coudés. Faites, avec du riz 
cuit comme nous avons dit, de petits 
tas dans le plat et, sur ces tas, cons¬ 
truisez des pyramides avec les fruits 
taillés de dillérenfes formes. Décorez 
avec des fruits confits et des filets d’an¬ 
gélique. 

Autre. Imitez avec le riz des formes 
de fruits; faites frire ces imitations 
comme des croquettes de riz. Adaptez 
des filets d’angelique aux fruits pour 
en imiter les queues. 

Condé (Potage à la). Faites une puréz 
de haricots rouges bien cuits; passée 
cette purée au tamis, ajoutez le bouil¬ 
lon nécessaire et versez dans la sou¬ 
pière sur des croûtons passés au beurre- 

Condiment. Substances ordinaire. 
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ment stimulantes que Ton emploie pour 
l’assaisonnement des mets. 

Confitures. Friandises agréables et 
saines qui se servent au dessert. On peut 
j)réparer presque autant de confitures 
qu’il y a d’espèces de fruits ou de lé¬ 
gumes. 

Confiture d'abricots. Ayez de beaux 
abricots de plein vent et peu mûrs. 
Retirez les noyaux comme pour les 
abricots confits. Pesez-les. Prenez 600 gr. 
de sucre pour 500 gr. de fruits, faites 
cuire le sucre au grand boulé et, quand 
il est à ce point, mettez-y une quan¬ 
tité d’abricots suffisante pour couvrir 
la surface du fond de la bassine; quand 
ils sont transparents et quand ils cè¬ 
dent facilement sous une légère pres¬ 
sion, retirez la bassine du feu; retirez 
les abricots un à un, en les prenant 
délicatement en dessous avec une four- 
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chette ou Técamolre; rang«z-les dans 
des pots, au nombre de 5 on 6 dans 
chaque pot en verre de 500 gr. Re¬ 
mettez la bassine snr le feo; faites ar¬ 
river le sirop au grand boulé et recom¬ 
mencez l’operation sur de nouveaux 
abricots. Quand vous avez épuisé toute 
la provision, faites cuire de nouveau au 
grand boulé et versez le sirop bouil¬ 
lant dans les pots, en le passant à tra¬ 
vers un tamis de crin et en ayant soin 
de soulever avec précaution les abri¬ 
cots,' de manière que le sirop pénètre 
bien partout. 

Confiture de oeriées. Otei les meues 
et les noyaux; pesez les fruits. Prenez 
350 gr. de sucre pour 500 gr. de cerises. 
Faites cuire le sucre au grand lissé; 
mettez-y les cerises; écumez; retirez 
du feu au bout de quelques minutes. 
Laissez reposer 4 heures dans une ter¬ 
rine de grès, ou une nuit, si l’on a 
commencé l’opératioa )e soir. Egouttez 
le* cerises sur an tannis; ajoutez au 
sifop, le jus dTan dcmu-kilog de gro- 
Milles. Faites e«ire au grand boulé en 
ayant soin d’écumer. Mèlez-y le» ceri¬ 
ses et donnez d ou 10 bouillon»; écu- 
B>ez; retirez du feu; versez dans les 
p«>ts et emplissez ceax-ei b quelques i 
eentiiiiètre» d* bord; laissez rerfinûdir . 
el achevez de remplir avee une gelée 
de groseille» préparée à cet effet. 

Pour les autres espèces de confltu- 
re<. voyez Fraisfs, Framboises, Groseilles, 
Pruui's, Raisin, Poires, etc., etc. 

O Wrt'uiÙMU sur la cuisson et la conser- 
valinn des confitures. On ne doit faire 
les <’(mf]tures que dans des vases de 
cuivre non etamés (bassine ou chau¬ 
dron), parce que la faïence ou la terre, 
sujettes à brûler lorsqu’on les soumet 
à une tres-haute température, pour¬ 
raient donner mauvaisgoût aux confitu¬ 
res. Le feu doit être toujours égal, sur- 
tüot lorsqu’on opère sur des fruits 
rouges que les brusques changements 
de température peuvent décolorer; c'est 
pourquoi les feux de bois ou de char¬ 
bon sont préférables. Àussitêt que les 
confitures sont terminées, on les verse 
boxuUantes dans les pots, parce que si 
on les laissait reposer dans le cuivre, 
elles y formeraient inévitablement du 
yert-de-gris. Pendant tout le temps de 
la cuisson., on doit surveiller les confi¬ 
tures et les remuer souvent avec l’écu¬ 
moire, pour les empêcher de s’attacher . 
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et de brfilei^. On ne doH léé éeuttèf 
qu’une seule fois, an moment de iefi 
verser dans les pots. Les pots doivent 
être entièrement emplis de confltnre*, 
parce que celles-ci, en refroidissant, 
diminuent de volume et baissent dans 
les pots. Lorsque les confitures sont 
refroidies et bien prises, on le» céntf# 
d’un rond de papier fin trempé dans de 
forte eau-de-vie et ensuite appliqaé 
exactement sur la surface des conflit- 
res; on recouvre le tout d'un papier 
solide et on maintient celui-ci autour 
du pot k l’aide d’une ficelle. 

Conservez les confitures dans bn IMl 
sec et aéré; visitez-Ies de temps ni 
temps et, si vous vous apercevez qu’elle» 
moisissent, enlevez aussitôt les Moisis¬ 
sures, changez 1« papier trempé düs 
de l’eau-de-vie et renouvelez l’air dé 
l’appartement ou du meuble. <)n poat 
prévenir la moisissure, en n’emplissant 
pas d'abord complètement les pots et 
en versant ensuite, sur les confitnrefs 
refroidies, des confitures de la même 
espèce, mais cuites davantage et, par 
conséquent, plus faciles à conserver. 

Il arrive que les confitures entrenten 
fermentation et paraissent bouillir, c’est 
un signe que, n’étant pas assez cuites, 
elles contiennent encore de l’eau et de 
l’acide en surabondance; il faut, avaort 
qu’elles soient entrées en décomposi¬ 
tion et sans leur donner le temps de 
tourner complètement, à l’acide, les 
faire cuire de nouveau.’ 

Les confitures se présentent snr la 
table dans le pot où elles ont été eottM'-’ 
vées ; aussi doit-on s’attacher à ce qtté 
les pots aient des formes agréables. 
Dans tes maisons riches, ils sontm 
cristal et on les sert dans des p&rti- 
confitures en plaqué permettant de pré¬ 
senter à la fois, sur la table; plusiettrs 
sortes de confitures. 

Confitures de ménagg. Qùanif les fPIfife 
sont très-abondants, onen réunit toutes 
les espèces ; on égraine ceux qui' sent 
en grappes ou à queues; on pèle et oii 
coupe les autres en morceaux; on riWt 
le tout dans des pots ; on le saupoudre 
de cassonade on cm y met du silrop de 
miel. On met ces pots dans un Ibur, 
après que le pain en est tiré, ou bien 
dans un bain-marie; on fait cniréléi^ 
remenf; on couvre à la manière era- 
naire et on conservé en lieu sec. 

Confifvta fc^ sam fevt. Dslfid Mlb 
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isirine non vernissés, msttss; de bon 
vinaigre blanc avec du sacre en poudre 
•n quantité suffisante pour que le rinal* 
ne se change en un sirop où l'acide ne 
domine pas trop. Mettez les fruits dans 
ee sirop ; il faut avoir soin de les choi‘>- 
sir dans leur parfaite maturité et par 
un temps trè8<«ec. Conservez pendant 
% mois dans un endroit où la tempéra* 
ture soit bien égale. 

Confitures ca.ndie8. On appelle ainsi 
des confitures à la partie supérieure 
desquelles le sucre s’élève, se cristal- 
Use et forme une croûte dure. On les 
ramène à leur état naturel, en versant 
dessus un peu d'eau tiède et en plom 
géant le pot dans un bain-marie. Le 
sacre se combine de nouveau, avec la 
substance du fruit. Les confitures, trai* 
■tées de cette façon, redeviennent pré¬ 
sentables, mais ne se conservent pas 
longtemps, on ne doit donc décandir les 
pots qu’a mesure que l’on veut en faire 
usage. 

Ck>ngre (Yoy. Anguilk 4e mer). 

Conserves ftllmentalres.Yoy. Vian^ 
de$y Poùsons, Bouillon, Oibier, lard. Sa¬ 
laison, Jambon, Beurre, Œufs, Lait, 
Graisse, etc. Voyez Légumes, Choux, 
Choux-fleurs, Asperges, Chicorée, Arti¬ 
chauts, Pommes de terre, Haricots, etc., etc. 
Voy. Fruits, Abricots, Pêches, Prunes, 
Ananas, Cerises. Voy. Oseille, Cornichons, 
Poires, Pommes, Noix, etc., etc. 

On donne aussi le nom de conserves 
au^ fruits confüt dans du sucre. 

La manière la pins simple de conser¬ 
ver les légumes tels que carottes, na¬ 
vets, salsifis, consiste à les cueillir par 
un temps sec et à les déposer ensuite 
daps des caves ou des celliers; mais 

S pr conserves, ce n’est point là ce que 
pus entendons. Des conserves sont des 
moyens factices de conserver les subs- 
mnces alimentaires en les débarrassant 
de tous les principes qui pourraient les 
faire gâter et eu les déposant ensuite 
dans des vases hermétiquement clos, 
qui les tiennent à l’abri de tout contact 
Iyoc l'air. 

Conservation des végétaux par 
PE 881 CATION. — Le procédé consiste à 
èchauder les végétaux en les fàisant 
traverser par de la vapeur d’eau bouil¬ 
lante ou à les plonger dans de l’eau en 
ébullition. Lorsque le principe de fer- 
Qientation est détruit, on etend les lé- 
fomes aur des claies ou sur des toiles 


elairae pour les sécher dans une étnvq 
chauffée à 35 ou 40 degrés centigradef. 
Cette étuve peut se composer d’nno 
caisse sans fond, d’un mètre, munie, 4 
sa partie supérieure, d’un tuyau qui livre 
passage à la vapeur. 

On introduit un poêle dans l’intérieur 
de la caisse, par une porte ménagée 
dans le bas de cette caisse. On fait un 
£sa de poussier de bois. Des tonneaux 
sans fond superposés peuvent aussi 
servir d’étuve. On reconnaît que les 
fruits sont suffisamment desséchés 
lorsqu’ils résonnent en se choquant les 
uns contre les autres. On les met alors 
dans des sacs et on les conserve en lieu 
sec. 

Lorsqu’on veut conserveries légumes 
par le procédé Masson, il faut les faire 
sécher sans les échauder préalable¬ 
ment ; on les lave, on les égoutte et on 
les fait sécher pendant plusieurs jours 
à l’étuve. Pour les expédier au loin, on 
les soumet à une forte pression. 

On échaudé les légumes, en les plon¬ 
geant dans de l’eau bouillante, 3 minu¬ 
tes pour les pois, les haricots verts, les 
flageolets et les fèves écossés (les fèves 
doiventôtre débarrassées de leur peau); 
et 10 minutes pour la chicorée, l’oseille, 
le persil, les épinards, le cerfeuil, les 
choux, les carottes, les navets et les 
oignons. La dessication offre le désa¬ 
vantage de faire perdre aux végétaux 
la plus grande partie de leur saveur. 

Conservation par le bain-marie. 
—Ce procédé, inventé au commence¬ 
ment de notre siècle par le célèbre Ap¬ 
pert, a été perfectionné depuis cette 
époque par un grand nombre de prati¬ 
ciens. On a des bouteilles dont le goulot 
est assez large pour permettre l’intro¬ 
duction de l’objet à conserver. Les bou¬ 
teilles blanches sont préférables, parce 
qu’elles permettentde voir à l’intérieur; 
le verre sera de force moyenne et le 
goulot bien rond et un peu évasé; la 
bagne qui le couronne sera saillante, 
de façon à retenir facilement le lien de 
fll de fer destiné à maintenir le bou¬ 
chon. On tasse légèrement les fruits ou 
les légumes sans les écraser dans la 
bouteille, en n’y laissant que le moins 
de vide possible, on bouche à l’aide de 
bouchons de liège et on plonge la bou¬ 
teille dans un bain-marie. 

Les bouchons que l’on emploie doi¬ 
vent être sans geryuraa, souples et d’un 
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/^ain aussi Un que possible. On les 
cboisit assez pros pour qu’ils ne puiï- 
sent entrer dans le poulot sans être 
comprimés à l’aide d’instrument spé¬ 
ciaux. 

Nous avons parlé de ces instruments 
à notre mot Care. Mais il en a été in¬ 
venté un, spécialement pour le bou- 
chape des conserves. C’est le bouchoir 
en fer dont un de nos dessins donne la 
figure. Eu tournant la manivelle on 
fait descendre une crémaillère qui pèse 
sur le bouchon. 

Il faut avoir soin de faire tremper les 
bouchons pendant quelques heures dans 
de l’eau ; on les bat ensuite à l’aide d’une 
tapette, en les tournant, et on les intro¬ 



duit au trois quarts dans la bouteille. Il 
ne doit pas restei' plus de un yu deux cen¬ 
timètres de vide entre le bouchon et le 
contenu de la bouteille. On fixe le bou¬ 
chon avec un fil de fer assez fin (des 
n“ 5 ou 6) ou avec delà ficelle en croix. 
Le fil de fer en croix e.-t indispensable 
pour les très-gros bouchons. 

Pour garantir le bouchon des f-ntes 
que les liens peuvent y occasionner, 
on fera bien de placer entre le bouchon 
et les liens, une rondelle de fer-blanc 
ou de zinc, un peu moins large que le 
bouchon. 

Le bain-marie (chaudière, chaudron 
ou seau de fer battu) doit être assez 


147t 

profond pour que les bouteilles debout 
y baignent au moins jusqu’aux trois 
quarts de leur hauteur. On établit au 
fond du bain-marie une couche de deux 
centimètres de grosse paille; on en¬ 
toure les bouteilles avec des chiffons 
pour éviter les chocs ; on verse de l’eau 
froide dans le bain, on met le tout sur 
le feu et on étend, par-dessus les bou^ 
teilles, des linges mouillés destinés à 
empêcher ie refroidissement extérieur, 
et à diminuer, par conséquent, les 
chances de casse. 

Il faut conduire le feu d’abord lente¬ 
ment et l’activer ensuite jusqu’à ce que 
l’ébullition se manifeste sur toute lasur- 
face; on fait durer cette ébullition plus 
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ou moins longtemps suivant la sub»- 
tance sur laquelle on opère. Ensuite 
on éteint et on retire le feu sans retard, 
parce qu’il ne faut pas trop faire cuire 
les substances, ce qui nuirait à leur 
conservation. On laisse refroidir les. 
bouteilles dans le bain, et si l’on est 
pressé, on refroidit peu à peu le bain, 
en y intrc'^uisant de l’eau froide avec 
précaution; on sort les bouteilles du 
bain seulement lorsque celui-ci est 
complètement refroidi, autrement les 
bouteilles casseraient. Le lendemain 
on goudronne les bouchons, on met les 
bouteilles pendant 2 ou 3 mois dans une 
cave non humide; enfin, on les couche 
dans ie même endroit, de naanière que 
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le liquide intérieur couvre bien le bou¬ 
chon. 

En faisant bouillir le contenu du 
flacon, on a pour but d’expulser de ce 
flacon l’air qui y est contenu et qui, fai¬ 
sant fermenter les substances, les cor¬ 
romprait en peu de temps. Pour faci¬ 
liter la sortie de l’air, on a imaginé un 
petit dilateur que l’on introduit dans 
le goulot avec le bouchon pendant 
l’ébullition. Cet instrument se compose 
d’une bande de fer-blanc de 12 centi¬ 
mètres de long sur 8 millimètres à l’une 
de ses extrémités et 3 millimètres à 
l’autre. Au milieu de ce dilateur, on 
place un anneau; on reploie les deux 
extrémités l’une sur l’autre et on les 
soude ensemble. On interpose l’instru¬ 
ment entre le verre et le bouchon pen¬ 
dant l’ébullition ; lorsque celle-ci est 
terminée, on éteint le feu ; on sort la 



Cuir à couteaux. — ooquiUe pcluriiie. 

bouteille ; on retire le dilateur, à l’aide 
de l’anneau, et on enfonce le bouchon. 
Maintenant que nous connaissons les 

! )rocédés généraux de conservation par 
e bain-marie, nous allons nous occu¬ 
per des procédés de detail pour chaque 
substance. 

Substances végétales. Les légumes 
et les fruits que l’on veut conserver 
doivent être récoltés ie matin, dans 
leur pleine saison; on les emploiera 
dans toute leur fraîcheur, sans leur 
donner le temps de sécher. En général, 
les légumes demandent à être cuits 
avant leur mise en bouteilles. 

Pois. Il ne faut pas qu’ils soient trop 
Ans et qu’ils contiennent trop d’eau. On 
met dix litres de pois écossés dans uue 
teiiâne avec 1/2.kil. de beurre de pre¬ 
mière qualité da sel en quantité 
suffisante ; maniez le tout avec de 
l’eau fraîche; égouttez l’eau. Faites-les 
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cuire dans une casserole avec 125 gram¬ 
mes de sucre, un gros bouquet de 
persil et 2 oignons. Lorsqu’ils sont 
cuits comme si on devait les manger 
de suite, retirez le bouquet et les oi¬ 
gnons; laissez refroidir; mettez en¬ 
suite en bouteille les pois et leur cuis¬ 
son. Bouchez; liez le bouchon, donnez 
une heure d’ébullition au bain-marie. 

l'anglaise. Faites-les cuire avec 
de 1 eau salée (dans laquelle ils doivent 
baigner), et à feu très-vif; mettez-lesen 
bouteilles et donnez une heure d’ébul¬ 
lition au bain-marie. 

Fèves de marais. Il faut qu’elles soient 
très-petites, afin que l’on ne soit pas 
oblige de les débarrasser de leur peau. 
Les grosses feves, que l’on est obligé 
de dérober, se fondent en purée; il 
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vaut donc mieux n’employer que les 
plus tendres. Faites-les blanchir dans 
de l’eau bouillante et salée ; égouttez- 
les; sautez-les au beurre avec un peu 
de sarriette hachée, du sel, et très-peu 
de sucre. La sarriette peut être rem¬ 
placée par un peu de persil haché. Lais* 
sez refroidir, mettez en bouteilles, 
bouchez; faites bouillir au bain-marie 
pendant une demi-heure. 

Haricots verts. Epluchez-les et mettez- 
les dans une grande terrine; versez 
dessus de l’eau bouillante et laissez-les 
dans cette eau pendant quelques mi¬ 
nutes; retirez-les et égouttez-les; jetez* 
les dans de l’eau bouillante un peu 
salée et faites les cuire presque com- ' 
plétement; il faut qu’ils soient un peu 
croquants; égouttez-les et faites-les 
sauter avec du .beurre et un peu de 
persil; quand ils sont refroidis, mettez* 
les en bouteilles avec leur sauce; ne 
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faites bouillir au bain-marie que pen¬ 
dant 5 minutes. 

— Flageolets en vert. Opérez comme 
ci-dessus. Faites bouillir au bain-marie 
pendant 3 heures. 

■ iftichauts. Coupez les artichauts en 
quatre ; coupez l’extrémité des feuilles 
QU enlevez complètement les feuilles; 
enlevez le foin et jetez les artichauts 
dans de l’eau fraîche; jetez-les ensuite 
dans de l’eau bouillante jusqu’à ce 
qu'ils soient assez peu cuits pour rester 
croquants ; égouttez-les, donnez 2 heu¬ 
res d’ébullition au bain-marie. 
Chotix-flpurs. Cuits aux trois quarts, 

S uis mis en bouteilles, ils reçoivent une 
emi-heure d’ébullition au bain-marie. 
Asperges. Même procédé; elles per¬ 
dent toute leur saveur. 

Oseille. Faites cuire en purée, passez ; 

i etez l’eau qui surnage, mettez la purée 
tien assaisonnée dans les bouteilles; 
il faut une demi-heure d'ébullition. 

Tomates. Goupez-les en morceaux; 
mettez ces morceaux dans les bou¬ 
teilles; bouchez à l’aide de vessies, 
comme il va être dit pour les ihiits, 
donnez 4 minutes d’ébullition. (Voyez 
Tomates). 

Champignons. Paites-les cuire dans 
une casserole avec du sel, du beurre et 
un âlet de vinaigre ou dujus de citron. 
Quand ils sont froids, mettez-les en 
bouteilles avec une pai^e du jus qu’ils 
ont rendu ; donn x une demi-heure 
d’ébullition. 

Truffes, Faites-les tremper pendant 

i tlnsieurs heures dans de l’eau; brossez- 
es pour les débarrasser de toute la 
qui peut être attachée à elles; 
grattez-les légèrement pour enlever la 
partie dure et grenue qui les enveloppe; 
ïaites-les cuire lentement, avec un peu 
d’eau salée, dans un vase couvert pour 
que leur parfum ne s’évapore pas. 
Quand elles sont refroidies, mettez-les 
en bouteilles, donnez 3 heures d’ébul- 
Jition au bain-marie, 

Àlanière Remployer les conserves de lé- 
§umes. Les conserves de légumes peu¬ 
vent être employées telles qu’elles sont, 
excepté les conserves de pois, de 
fèyes et de haricots que l’on doit, au 
IQitirdu vase qui les contenait, jeter 
dans de l’eau bouillante et les en retirer 
•U bout d’une demi-minute pour les 
égoutter dans une passoire. On les fait 
ensuite revenir dans du beurre frais 
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avec un peu de fines herbes. Ce lavag« 
a pour résultat de faire perdre un pet 
de saveur aux légumes; on doit donc 
l’éviter lorsque ceux-ci ont été par/ài- 
tement conservés ; on les met alors de 
suite dans la casserole avec du beurre 
et des fines herbes. Dans tous les cas, 
on les sale et on les poivre compte à 
l’ordinaire. 

C«IV«»TES 9UB nwin- 

Nous voici arrivé aux consenes ie 
fruits. Les fiacons destinés à ces con¬ 
serves peuvent être bouchés avec des 
bouchons de liège; mais il est bien pré¬ 
férable de les boucher à la vessie 
comme nous allons dire : Ayez «n 
morceau de vessie de porc bien Ipvé; 
posez-le sur le goulot et maintenez-le à 
l’aide d’une ficelle. Sur ce morceau de 
vessie posez-en un second et flcelez-le 
de la même manière. Ces deux mor¬ 
ceaux de vessie superposés remplacent 
le bouchon de liège et ont sur lui l'a¬ 
vantage de ne pas se gâter et de ne pa^ 
donner, par conséquent, de mauvaiss 
odeur aux conserves. Un autre désa¬ 
vantage des bouchons consiste dans Is 
difficulté du bouchage qui demande de; 
instruments spéciaux pour éviter la 
casse. Il est donc préférable d’employer 
les vessies pour les conserves de frufc 
Celles des légumes exigeant une longne 
ébullition, on est obligé d’employer do 
liège. 

Quoi qu’il en soit du mode de bou¬ 
chage, les conserves de ÛTiits doivent 
être déposées non à la cave, comme 
celles de légumes, mais à la fruiterie 
ou en lieu sec, comme les confitures. 

Les fhiits à conserver doivent Wre 
nouvellement cueillis avant leur com¬ 
plète maturité, fermes au toucher, Wen 
égaux et bien sains. On les place dans 
les flacons, comme il a été dit, en les 
arrangeant symétriquement à l’aide 
d’une petite palette en bois; on emplit 
ensuite le flacon avec du éirop plus on 
moins sucré suivant que les fruits eux* 
mêmes sont plus ou moins acides. Pli» 
un fruit est acide, plus le sirop dM 
être chargé de sucre (yoy. Sitcre). B 
d’un autre côté, plus le sirop est sucw 
mieux les fruits se conservent, üo 
sirop trop chargé, tout en conservant 
parfaitement les fruits, offre cependant 
l’inconvénient d’en racornir et d en 
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rider la peau. Pour les fruits trop 
mûrs, on doit obtenir un sirop à 27 de¬ 
grés au pèse-sirop ; pour les fruits acides 
le sirop doit être gradué de 22 à 27 de¬ 
grés. Le pèse-sirop doit être plongé 
dans le sirop à froid. Il faut de 200 à 
250 grammes de sirop pour une bou¬ 
teille de fruits, plus ou moins, suivant 
que l’espèce de fruit laisse plus ou 
moins de vides. 

Abricots. Les abricots de plein vent 
sont préférables comme ayant plus de 
goût et soutenant mieuï la cuisson que 
les autres; on les choisit fermes et peu 
mûrs; on les coupe en deux; on en-* 
lève les noyaux; on brise ceux-ci pour 
en extraire les amandes. On jette ces 
amandes dans l’eau bouillante et on 
les y laisse jusqu’à ce qu’en les pinçant, 
entre le pouce et l'index, elles se dé¬ 
pouillent avec facilité des peaux qui 
les enveloppent; on les range symétri¬ 
quement avec les moitiés d’abricots 
dans les bocaux; emplissez ceux-ci 
avec du sirop à 20 degrés du pèse-sirop. 
Bouchez et faites bouillir pendantquatre 
minutes au bain-marie. 

Pêches de toute espèce. Opérez comme 
ci-dessus; employez du sirop à 20 de¬ 
grés ; faites bouillir pendant trois mi¬ 
nutes seulement. , 

Le procédé qui consiste à peler ces 
fruits et à ne leur donner ensuite qu’une 
minute d’ébullition est nuisible à la 
beauté des fruits. 

Prunes. Ghoisissez-les un peu vertes, 
surtout si ce sont des reines-claudesi 
Piquez-les au moyen d’une épingle en 
huit ou dix endroits ; coupez la moitié 
des queues; faites blanchir les fruits 
un instant pour conserver leur verdeur; 
mettez en bouteilles; jyoutez du sirop 
; à 22 degrés ; donnez quatre minutes 
d’ébullition. Vous pouvez aussi les con¬ 
server comme les abricots en les cou¬ 
pant par moitié mais sans ajouter les 
amandes. Les grosses mirabelles deman¬ 
dent un sirop à 18 degrés et trois 
■ minutes d’ébullition. 

Cerises. Ghoisissez-les saines et peu 
mûres ; coupez la moitié des queues ; 
mettez les fruits entiers dans des bou¬ 
teilles avec du sirop à 25 degrés ; faites 
bouillir pendant quatre minutes aU 
bain-marie. 

Framboises. Elles doivent être peu 
mûres ; on les couvre d’un sirop pesant ‘ 
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25 degrés et on les fait bouillir pendant 
deux minutes. 

Fraises. Opérez comme pour les fram¬ 
boises. Malheureusement les fraises 
ne conservent pas leur parfum. 

Groseilles. Ghoisissez-les bien mûres ; 
égrappez-les; opérez comme pour les 
cerises. Si vous voulez faire des con¬ 
serves de sue de groseilles, il fautégrapper 
les petites baies de ce fruit, porter les 
baies à la cave, où vous les laisserez 
pendant deux ou trois jours dans un 
vase élevé ; le suc est bientôt produit 
par la fermentation; tirez-le à clair; 
aromatisez-le avec du suc de fram¬ 
boises ; filtrez ; mettez-le en bouteilles 
et faites-le bouillir pendant cinq mi¬ 
nutes au bain-marie. 

Si vous vouliez faire des conserves ds 
suc de merises, suc qu’il est bon d’avoir 
toujours à sa disposition pour colorer 
diverses préparations de fruits, voici 
comment il faudrait opérer : Prenez 
des merises très-mûres ; ôtez les queues. 
Mettez-les dans une bassine de cuivre, 
sur le feu ; couvrez la bassine ; faites 
bouillir; lorsque les fruits ont bouilli 
pendant une minute,égouttez-les sur un 
tamis pour recueillir le suc; exprimez 
le reste après en avoir retiré les 
noyaux; opérez ensuite comme pour 
le suc de groseilles. 

Substances animales. Les volailles, 
les gibiers à poil et à plumes, les pois¬ 
sons eux-mêmes peuvent se conserver 
par le procédé Appert. 

Qu’il s’agisse de gibier petit ou gros, 
à poil ou à plumes, le procédé ne varie 
pas. Après avoir piqué le gibier et 
l’avoir fait cuire soit à la broche, soit 
en saltnis, on le met dans une boîte en 
fer-blànc, avec le jus, la sauce et l’as^ 
saisonnement, de façon que la boite eo 
soit exactement pleine; on soude là 
boîte avec le plus grand soin et oh 
donne une heure et demie d’ébullitioi 
au bain-marie pour les petites boîtes 
et trois heures pour les plus grandes 
(celles qui contiennent des faisans, par 
exemple). On peut retirer les boîtes du 
bain-marie aussitôt que le temps fixé 
pour l’ébullition est achevé. Les bottes 
L doivent être arrondies aux angles» Il 
I faut que les pièces à conserver ne 
soient pas attendues ; si on les laissait 
faisander, la conservation serait impos¬ 
sible; les substances fermenteraient | 
accident qui se manifeste extérieure- 
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ment par le bombement insolite des 
boîtes de conserves. 

On peut aussi conserver les petits 
gibiers dans des bocaux. Quant aux 
gros gibiers, si l’on veut les conserver 
dans des bocaux, on est forcé de les 
dépecer. (Vôy. Gibier.) 

Jus de viande. Mettez-le en bouteilles. 
Faites bouillir pendant une heure au 
bain-marie. 

Lait, beurre, bouillon. Gomme le jus 
de viande. 

CO.^SEBVES EN BOITES BE 
FER-BEANC. 

La fermeture des boîtes est plus par¬ 
faite que celle des bouteilles; d’ail- 
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seaux faits exprès, soit au moyen d’un 
couteau. On a inventé divers instru¬ 
ments pour cet usage. 

Conservation des substances par 
LE CHARBON PULVÉRISÉ. Les viandes, 
le gibier et le poisson peuvent, sous 
nos climats, se conserver pendant 
quelque temps par ce moyen. Le meil¬ 
leur charbon est celui que l’on obtient 
en carbonisant des os; mais, le char¬ 
bon de bois, sec et cassant, réduit en 
grains de la grosseur du millet, peut 
parfaitement servir à cet usage. Il faut 
que la substance en soit parfaitement 
enveloppée et qu’elle ne touche, par 
aucun point, les parois du vase. On 
ferme celui-ci hermétiquement. Les 
1 volailles doivent, en outre, être plu» 
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leurs, les bottes ne cassent pas ; mais 
ce système ne convient pas à la ména¬ 
gère parce qu’il faut connaître ta fer¬ 
blanterie pour en souder le couvercle. 
C’est surtout pour la conservation des 
substances animales et des petits pois 
que les boîtes sont précieuses. Il faut 
que le fer-blanc en soit de première 
qualité ; on le fait bouillir dans de l'eau 
pour le purifier avant de l’employer. 
On opère, du reste, absolument de la 
même manière pour les conserves en 
boîtes que pour les conserves en fla¬ 
cons. Les manipulations ne diffèrent 
entre elles que pour le bouchage. 

Manière d'ourrir les boites. On com¬ 
mence par faire un trou à l’aide d’un 
poinçon et l’on cerne ensuite toute la 
plaque du dessus soit à l’aide de ci- 


mées, vidées, soigneusement nettoyées 
et emplies de charbon. Il en est de 
même du gibîer qu’il faut dépouiller et 
vider. Le poisson doit être écaillé, 
vidé et également empli de poudre de 
charbon. Quand oft veut faire cuire 
une de ces substances conservées, il 
suffit de la laver préalablement pour 
enlever toute trace de charbon avant 
de la soumettre à la cuisson. Par ce 
procédé, on conserve la viande pendant 
trois ou quatre semaines. 

Conserves pharmaceutiques. Pour 
conserver une plante fraîche, pilez 1OO 
grammes de feuilles de cette plante 
avec 300 grammes de sucre blanc, dans 
un mortier de marbre ; réduisez le tout 
en pulpe homogène ; passez à travers 
un tamis de crin. 
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Conserves pour la. vue. (Voy. Lu~ 
nettes.) 

Consommé. Extrait des sucs de 
viande; le consommé est un fort bouillon 
dans lequel le bouilli a déposé tous ses 
sucs par une lonpue ébullition. En se 
refroidissant, il doit se réduire en gelée 
ferme. 

Recette. Ayez 1 kilog. de tranche 
maigre de bœuf, mne demi-poule à 
moitié rôtie et rissolée, deux grosses 
carottes, deux oignons, deux poireaux, 
un bouquet garni, deux clous de girofle. 
Faites cuire à petit feu pendant huit 
heures avec deux litres d’eau ; dégrais¬ 
sez. Ce consommé était préféré par 
l’impératrice Marie-Louise ; aussi lui 
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a-t-on donné le nom de consommé 
Marie-Louise. 

Mai.s le véritable consommé se com¬ 
pose de bouillon très-fort que l’on fait 
ensuite réduire de moitié. 

Consommé de voyage. Réduit jusqu’à 
consistance de liqueur épaisse, puis 
refroidi, le consommé est mis dans une 
bouteille que l’on bouche hermétique- ! 
ment. Il se conserve pendant deux se¬ 
maines en hiver et une semaine en 
été. On le porte avec soi en voyage et 
on en délaye une cuillerée à bouche 
dans une tasse d’eau bouillante pour 
en obtenir à la minute un excellent 
bouillon. 

Consoude (Grande). Cette fleur est 
caractérisée par ses grandes feuilles 


ovales, velues et rudes au toucher; 
ses fleurs rougeâtres disposées en épis 
recourbés; l’odeur forte, aromatique et 
pénétrante, et la saveur mucilagineuse 
de sa racine légèrement astringente. 

Médecine. Employée sèche ou verte, 
en décoction, la racine de la grande 
consoude, est astringente et bonne pour 
combattre les diarrhées et la dyssen- 
terie; il faut avoir soin de la débar¬ 
rasser de son écorce. Ecrasée et appli¬ 
quée sur les tumeurs, elle calme les 
douleurs. 

Constipation. La constipation est 
fréquente chez les personnes séden¬ 
taires, délicates ou bilieuses, pour peu 
que ces personnes suivent un régime 
échauffant. Lorsque la constipation 



devient opiniâtre, il faut avoir recours 
aux lavements la.ratifs. Un moyen de 
combattre la constipation habituelle 
consiste à manger tous les matins, 
avec du beurre frais, deux pu trois 
pommes, cuites devant le feu; on peut 
aussi boire de la tisane de patience. Il 
faut éviter de transpirer. D’ailleurs, la 
constipation habituelle n’est une ma¬ 
ladie qu’autant qu’elle donne lieu à un 
malaise général et à de violentes dou¬ 
leurs de tête. Mais lorsque les selles 
viennent, après une périodicité de deux 
ou trois jours, il ne faut pas s’alarmer. 
Les conkipations passagères des per¬ 
sonnes qui n’y sont pas habituées cè¬ 
dent à l’usage de rafraîchissants parmi 
lesquels nous mettrons le bouillon de 
veau en première ligne. 
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Bain de vapeur contre la constipation. 
Dans un litre d’eau, faites bouillir un 
instant maure, guimauve, bourrache, bu- 
glosse, pissenlit, chicorée sauvage, laitue, 
pariétaire et autres plantes du même 
genre. Passez la décoction; ajoutez-y 
10 grammes de rhubarbe, 10 grammes 
de séné, 10 grammes de casse et 10 
grammes de tamarin, plus 30 grammes 
de miel. Mettez ce mélangé sur de la 
cendre chaude sur une chaise percée 
et opérez comme il est dit à notre mot 
Bain de vapeur. Le malade, assis sur la 
chaise percee, ne tarde pas à rendre 
ses digestions dans le bassin qui con¬ 
tient la décoction. 

Gontre^poisonB. (Voy. Empoisonne» 
mente.) 

Contro-stlmulantB (Méd.). Agents 
thérapeutiques qui ralentissent l’action 
vitale surexcitée. Les uns agissent di¬ 
rectement; ce sont des antimoniaux 
(émétique, kermès, antimoine diapho- 
rétique, tartre stibié). La digitale et 
le nitrate de potasse. Les autres agis¬ 
sent indirectement, ce sont la diète 
et la saignée. 

CbntuBlont {Méd.). Les blessures 
qui ne sont pas accompagnées de dé¬ 
chirement de la peau, portent le nom 
d'ecchymoses, lorsqu’il n’en résulte que 
de simples taches successivement rou¬ 
ges, brun-verdâtre et jaunes; blessures 
légères sur lesquelles on se borne à 
appliquer d’abord des compresses d’eau 
tres-froide pendant une heure, et qui 
su guérissent ensuite d’elles-mêmes. 
Mais on doit, lorsqu’une contusion est 
accompagnée de gonflement» y appli¬ 
quer des compresses d’eau blanche (ex¬ 
trait de Saturne) ou d’eau-de-vie cam¬ 
phrée ou de baume du commandeur 
étendu d’eau. 

Dans le cas où le sang extravasé sous 
la peau est en quantité telle qu’il ne 
peut être réabsorbé, on doit s’attendre 
à ce qu’il en résulte un décès et on trai¬ 
tera la contusion comme ce mal. (Voy. 
Abc^). 

Convalescence {Hygiène de la). La 
convalescence est l’état intermédiaire 
entre une maladie ou une grave indis¬ 
position et ta santé qui n’existe pas 
encore. La durée de l’état intermédiaire 
est en r ipport direct avec la maladie 
qùi l’a précédée, très-long après les ma¬ 
ladies chroniques, il ofire des phéno- 
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mènes plus variés après les maladies 
aiguës. 

bans tous les cas, les fonctions di¬ 
gestives se sont ralenties, les forces 
ont diminué, les facultés intellectuelles 
sont alfaiblies, les aliments semblent 
fades ou amers, les selles sont rares et 
sèches, la re.spiration est courte. 

L’abstinence trop sévère et l’excès 
d’aliments produisent tous les deux le 
même résultat, qui est la prolongation 
de la convalescence. A tout convales¬ 
cent, quelque soit la maladie dont il a 
soufl’ert, il faut de l’air, de la lumière, 
et une température de 15 à 20 degrés, 
conditions indispensables sans lesquel¬ 
les la santé revient très-difficilement. On 
vêtira chaudement le malade et on né 
le nourrira qu’avec mesure, en aug¬ 
mentant chaque jour la dose des ali¬ 
ments. D’abord bouillon, lait de poule, 
potages à la semoule ou aux fécules, 
chocolat, gelées de fruits ou de viande ; 
puis les viandes blanches rôties, les 
poissons, les purées, les œufs frais, 
quelques légumes faciles à digérer; 
enfin, des fruits bien mûrs ou cuits, des 
viandes moins légères et l’on reprend 
peu à peu le régime habituel. Quant à 
la boisson, elle se composera de tisané 
entre les repas et d’eau rougie pendant 
les repas. 

Le convalescent, atant de reprendre 
ses travaux ordinaires, doit doser, pour 
ainsi dire, les exercices auxquels il se 
livre. Au sortir du lit, le premier jour, où 
les premiers jours, il restera assis dans 
un fauteuil, près d’une fenêtre en été, 
ou près de la cheminée en hiver. Au fur 
et à mesure qu'il recouvrera ses forces, 
il fera quelques pas dans sa chambre 
ou dans un jardin en été, d'abord sou¬ 
tenu, puis tout seul. Il en est de même 
des travaux de l’esprit, auxquels il ne 
faut revenir que peu à peu et avec les 
plus grands ménagements. Il ne faut 
pas perdre de vue que les rechutes ne 
sont dues qu’aux excès aussi bien intel¬ 
lectuels, que gymnastiques ou gasfro- 
nomiques. 

Conversation ( Savoir-vivre). Voyea 
Savoir-vivre. 

Convulsions (Méd.). < Les convul¬ 
sions, dit le D'' Gillon, consistent dans 
des mouvements désordonnés, avec 
perte de connaissance, renversement 
des yeux, contraction de la gorge, du¬ 
rant ordinairement peu, mais se répé- 
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tant à chaque instant. Elles constituent 
une des plus graves complications de 
la dentition ; on les voit survenir quel¬ 
quefois au début des fièvres éruptives, 
ce qui est peu dangereux; mais lors¬ 
qu’elles apparaissent danslecours d’une 
maladie grave, elles sont un signe très- 
fàcheux. Les enfants hydrocéphales, 
c’estoà-dire ceux qui ont une tâte énorme 
due à la distension du crâne par un 
épanchement d’eau au cerveau, y sont 
très-sujets et en périssent... Les con¬ 
vulsions qui tiennent aux difficultés de 
}a dentition se traitent par le sirop de 
sgfi*an à la dose d’une cuillerée à café 
matin et soir, en même temps que l’on 
iWctionne les gencives avec un collu¬ 
toire fait de 10 gram. de miel et 1 gram. 
de safran. Celles qui ne se rattachent 
à aucune circonstance particulière et 
sont uniquement sous la dépendance 
d’une constitution nerveuse et délicate, 
cèdent parfaitement aux bains de til¬ 
leul; mais il faudra en même temps 
faire prendre au malade un demi-gramme 
par jour d’oxyde de zinc dans une cuil¬ 
lerée de lait ou de miel, et le soumettre 
à un régime fortifiant dont le vin de 
quinquina au Malaga formera la base. 

La danse de Saint^y se rattache aux 
convulsions par le désordre des mou¬ 
vements, mais avec cette différence que 
ce désordre est continuel, et que l’en¬ 
fant reste en pleine connaissance. 
L’exercice, la gymnastique, les bains 
froids conviennent parfaitement, ainsi 
que les bains sulfureux, s 
Aussitôt qu’un enfant est-attaqué par 
les convulsions, déshabillez-le; mettez- 
le sur un lit, humectez ses tempes avec 
de l’eau fraîche, faites-lui respirer du 
Yinéigre, de l’eau de Cologne ou de 
l’éther; si son visage est rouge-violacé, 
Avez recoqrs aux cataplasmes très-lé- 
gVement sinapisés aux jambes; don¬ 
nez un lavement avec un peu de sel 
gris ou de miel de mercuriale ; appli- 

Î uez sur le fl’ont des compresses imbi- 
ôes d’eau fraîche et derrière l’oreille 
pne sangsue. 

Mais si l’enfant est pâle, au contraire, 

Il ne faut pas de sangsues ; il faut se con¬ 
tenter de cataplasmes sinapisés, et de 
lavements purgatifs; on fait prendre 
âu malade un peu d’eau sucrée avec de 
Teau de fleur d’oranger et quelques 
gouttes d’éther, 

Gopaba {Mdd,). Le copahu Jouit des 
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mêmes propriétés que la térébenthine; 
mais son action est plus spéciale sur 
l’appareil génito-urinaire. Le copahu 
est un suc oléo-résineux produit par 
plusieurs plantes étrangères. - Pur, il 
est limpide, transparent et jaune. On 
l’emploie dans les catarrhes de 5 à 
15 gram. par jour dans du sirop; soli- 
déflé à la magnésie, de 8 à 20 gram. 

Copaler (Botanique). Ce bel arbre, 
dont on extrait le copahu, croit en abon¬ 
dance dans les bois de Tolu, près de 
Carthagène et dans ceux de Quito, au 
Brésil. On fait la récolte en été en per¬ 
çant un trou dans le tronc de l’arbre; 
il en découle une liqueur huileuse et 
résineuse qui s’épaissit bientôt et de¬ 
vient d’un blanc jaunâtre. 

Gopal (Conn. us.). Cette résine dure, 
luisante, transparente, odorante et 
jaune citron, développe, en brûlant, une 
odeur qui rivalise avec celie de l’en¬ 
cens. Les Indes orientales nous four¬ 
nissent le copal. On reconnaît qu’il est 
de bonne qualité en le faisant dissou¬ 
dre dans de l’essence de térébenthine 
chaude ; s'il y disparaît complètement 
et rapidement sans altérer la transpa¬ 
rence de l’essence, on en conclut qu’il 
est d’origine hindoue; sinon, il est 
d’origine américaine et de qualité infé¬ 
rieure. ^ 

Coq. Voy, Poule. 

Coo VIERGE. Voy. Poule. 

Coq de Bruyère. La chair de cet oi¬ 
seau est noire, et pleine de fumets. C’est 
un gibier rare et coûteux, que les ama¬ 
teurs trouvent exquis; on l’aporéte 
comme le faisan, à la broche, bardé de 
tétine de veau sur toutes les parties 
du corps. 

C’est en septembre qu’il faut faire hon¬ 
neur â cet oiseau des hautes monta¬ 
gnes. Plus tard, il devient dur et co¬ 
riace; au printemps, sa chair prend 
l’odeur des pousses de sapin dont il fait 
sa principale nourriture, 

Coquart- C’est le métis du faisan et 
de la poule. Voy. Poule. 

Coquelicot (Méd.). Cette plante, fléau 
des champs, bannie parles cultivateurs, 
roduit vers le mois de juin et le mois 
e juillet des fleurs grandes et d’un 
rouge plus ou moins vif, dont les pé¬ 
tales presque routes sont employées 
en iniusion comme boisson pectorale, 
adoucissante et calmante. Le coquelicot 
possède quelques-unes des propriétés 
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de l’opinm, sans être à beaucoup près 
aussi actif; on le préfère donc à l’opium 
pour les personnes faibles et sensibles 
et on l’administre avec avantage, à la 
dose de 4 à 5 grammes par litre d’eau 
dans le cas de rhume, de catarrhe du 
poumon, de lièvres éruptives, de petite 
vérole, de rougeole et de scarlatine, 
parce que cette infusion accélère l’érup¬ 
tion, augmente la transpiration et 
calme Tagitation des malades. 

Coquelicot {Pâte de). Ayez 125 gr. de 
fleurs de coquelicot, faites-les infuser 
dans 4 verres d’eau; faites dissoudre, 
d’un autre côté, 1 kilog. de gomme 
arabique; mêlez l’infusion à la disso¬ 
lution; ajoutez 1 gr. d’extrait gommeux 
d’opium et 1 kilog. de sucre. Cette pâte 
calmante et adoucissante se cuit et se 
conserve comme la pdte de guimauve. 
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Elle est excellente contre les toux per¬ 
sistantes ; elle calme les nerfs et pro¬ 
voque le sommeil. 

Coquelicot (Sirop de). Ayez 100 gr. de 
pétales secs de coquelicot ; sur les pé¬ 
tales versez un litre d’eau bouillante ; 
laissez infuser pendant 6 heures ; pas¬ 
sez et filtrez. Ajoutez du sucre (envi¬ 
ron 1 kil. et demi). Faites un sirop à 
chaud. 

Coquelourde. On appelle ainsi une 
espèce d’agrostème originaire d’Italie; 
on la cultive dans nos jardins en raison 
de la beauté de ses fleurs pourpres ; 
elle double aisément. (Voy. Eniellage). 

Coqueluche « La coqueluche 

consiste dans une toux spasmodique, 
prenant le malade par quintes d’une 
durée de plusieurs secondes à une mi¬ 
nute. Cette quinte, pendant laquelle 
le petit malade devient d’un rouge vio- 
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lacé, est souvent suivi d’un vomisse-i 
ment de glaires collantes et filan-' 
dreuses, parfois de saignements de nez 
ou d’oreilles. Cette maladie souvent de¬ 
vient épidémique à la suite de la rou¬ 
geole ou de la scarlatine. Quand elle 
est modérée, elle ne réclame aucun 
traitement; mais si elle devient insup¬ 
portable, si elle enlève tout repos au 
malade le jour et la nuit, il y a alors 
imminence d’inflammation; il est ur¬ 
gent d’agir. Un bon remède est de faire 
prendre chaque deux jours 3 ou 4 cuil¬ 
lerées à café de sirop d’ipécacuanha, à 
un quart d’heure d’intervalle l’une de 
l’autre, le matin à jeun. Au bout de 5 à 
6 jours, on fait prendre, chaque matin, 
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un centigramme de poudre de belladone 
et on continue jusqu’à la guérison, en , 
augmentant de 1 à 2 centigrammes s’il ‘ 
est nécessaire. Pour remédier aux 
hémorrhagies, on fera prendre au pe¬ 
tit malade, pendant 2 à 3 jours, 2 gr. 
de quinquina en poudre, dans un peu de 
miel ou de confitures. » GiixoN. 

On rend les quintes moins pénibles 
en plaçant l’enfant dans une position 
assise et en lui tenant la tête un peu 
relevée et soutenue avec la main ap¬ 
puyée sur le front. Dès que la quinte se 
déclare, si l’on peut faire avaler au ma¬ 
lade quelques petits coups d’infusion de 
fleurs de vioietté, de mauve ou de ce- 
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queiicot, on en abrégera singulière¬ 
ment la durée. 

On a remarqué que le moyen le plus 
prompt et presque toujours efficace de 
guérir complètement un enfant est de 
le déplacer en lui faisant habiter une 
autre localité ou un autre quartier de 
la même ville. 

Goquerelle ( Méd. ). (Voy. Alké- 
kenge). 

Goquetlère {Écon. dom.). Cet instru¬ 
ment est destiné à faciliter la cuisson 
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urne contenant deux cuillerées à bo(l- 
che d’eau ; on couvre le tout avec un 
couvercle. Sous l’urne, se place une 
petite lampe à esprit de vin, contenant 
environ une cuillerée à bouche d’esprit 
pour un appareil destiné à 6 œufs. On 
allume la lampe et lorsque l’esprit de 
vin est complètement brûlé, les œufs 
sont cuits par la vapeur de l’eau. Le 
support peut être employé à cuire à 
l’eau comme il a été dit. 

Coquillages. Les coquillages sont 


Corypha flliifera cultivé ra France. 



des œufs ; on place ceux-ci dans la co- 
quetière et on plonge le tout dans l’eaü ; 
il est aisé à l’aide de cet ustensile de 
mettre les œufs dans l’eau et de les en 
retirer sans risquer de les casser. Ordi¬ 
nairement, l’appareil se sert sur la ta¬ 
ble, enveloppé dans une boîte de fer- 
blanc. 

On a imaginé une coqnetière à la vapeur 
permettant d’opérer à table la cuisson 
des œufs. On place ceux-ci dans un sup¬ 
port semblable à la coquetière ordi¬ 
naire; on descend te support dans une 


généralement salubres et chauds, on 
leur reproche d’être indigestes. (Voy, 
Clovisses, Ricardeaux, Huîtres, Mou¬ 
les, etc.) 

Coquille (Ustensile). A l’aide de cet 
instrument, on fait rôtir les viandes 
avec beaucoup plus de rapidité que de¬ 
vant le feu de la cheminée. On préfé¬ 
rera les coquilles en terre cuite revê¬ 
tue de tôle, parce qu’elles consument 
moins de charbon que les coquilles en 
fonte. L’âtre d’une coquille doit être 
assez profond pour contenir tout 1» 
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arbon nécessaire à la cuisson de U 
pièce à rôtir, sans qu’il soit nécessaire 
d’en mettre une soi onde fois. Il faut 
que la cuisinière puis -e s’avancer ou 
se reculer à volonté, car certaines 
viandes (les viandes noires, par exem¬ 
ple) demandent à être d’abord vivement 
saisies par la chaleur, et ensuite suffi¬ 
samment éloignées du feu, pour que la 
cuisson s’achève plus lentement. Voyez 
notre article Rôti. 

Coquilles pèlerines. Cô sont de jolis 
ustensiles en forme de coquillages plus 
ou moins ornés, dans lesquels on pré¬ 
sente sur la table un grand nombre de 
hors-d'œuvre et quelquefois aussi le ma¬ 
caroni. 

Coquilles d’huîtres. (Voy. üui- 
tres). Dans les coquilles d’huîtres, peu¬ 
vent se servir des champignons ou 
des blanquettes de volaille. Il faut avoir 
soin de bien nettoyer ces coquilles, 
et surtout de crever l’amer qui est 
sous la nacre, an milieu; parce qu’en 
plaçant la coquille sur le feu, cette 
nacre éclaterait et l’amer se répan¬ 
drait sur le contenu de la coquille. 
Pour éviter cet inconvénient, on se 
sert de coquilles de ricardeau, cnil n’ont 
pas d’amer, au bien de coquilles en 
argent appelées coquilles pèlerines. 

Coquilles de laitance de harengs 
FRAIS. < Les coquilles de laitances de 
harengs frais, petite entrée fort accep¬ 
table, se peuvent préparer sans qu’il 
soit nécessaire de disposer d’un panier 
de harengs. Douze à quinze, bien laités, 
suffisent à sept ou huit personnes. 

« Après avoir lavé et écaillé les ha¬ 
rengs, en enlever les laitances, les 
blanchir rapidement à l’eau de sel et 
les mettre à égoutter. 

« Enlever les chairs des harengs et 
les piler; mettre du beurre dans une 
casserole avec champignons, persil, 
échalotes iet ciboules hachés menu; 
passer légèrement au feu cet assaison¬ 
nement, y faire un instant mijoter les 
laitances et les retirer ensuite; les rem¬ 
placer dans la casserole par la chair 
pilée des harengs et un peu de mie de 
pain ; mélanger et assaisonner le tout, 
et retirer la casserole de dessus le feu. 

« Beurrer alors les coquilles ; étendre 
dans le fond une coucho de la farce, et 
les placer sous un four de campagne. 
Quand la farce est cuite, poser dessus, 
dans chaque coquille, une ou deux lai¬ 


tances, remettre les coquilles sous le 
four de campagne, et, pour les servir, 
les saucer d’une sauce rousse avec jus 
de citron et poivre. 

< Ce m^s, très-peu dispendieux et 
d’une certaine élégance, peut trouver 
sa place en bien des occasions. > 

Le baron Bhisse. 

Cor {Méd.). Les durillons auxquels 
on donne le nom de cors ne sont diffi¬ 
ciles è guérir que lorsque l’on manque 
de patience. Nous ne conseillons pas 
de les traiter à l’aide de caustique.s, mais, 
au contraire, au moyen d’émollients. 
On les amollira d’abord en se mettant 
chaque matin les pieds dans l’eau tiède, 
pendant une demi-heure. Lorsque le 
cor est à demi déraciné, on cherche à 
l’arracher, sans efforts, après quoi on 
applique sur la petite plaie béante, des 
feuilles de lierre terrestre battues. Au 
bout de quelques jours, on fait dégout¬ 
ter sur le cor bien lavé et légèrement 
coupé, du suc de racine de raifort sau¬ 
vage, en le couvrant aussitôt de feuilles 
de grande joubarbe; on peut aussi frot¬ 
ter deux fois par jour les cors avec des 
feuilles de souci et de pourbier écra¬ 
sées. Ordinairement, par ce dernier 
moyen, les cors sont enlevés en 7 ou 
8jours. 

M. Maisons, chirurgien de la marine, 
conseille l’usage des caustiques dont il 
a fait, avec succès, l’emploi sur lui- 
même, après avoir vu échouer tous les 
autres modes de traitement. 

c Après avoir préalablement pris un 
bain de pieds, dit-il, et enlevé la partie 
la plus saillante du cor au moyen d’un 
canif, ou mieux encore, avec les ongles, 
on prend un crayon de nitrate d’argent 
dont on humecte l’extrémité libre, et 
on le promène, en pressant légèrement 
sur toute la surface de l’épiderme en¬ 
durci et même un peu au delà sur l’épi¬ 
derme sain; cette opération ne doit 
jamais durer plus d’une minute. On at¬ 
tend, avant ae mettre le bes, que la 
partie sur laquelle on a ainsi promené 
le caustique soit entièrement sèche, et 
on la laisse dans cet état pendant 8 à 
10 jours. Or, voici ce qui se passe dans 
cet intervalle : le lendemain de l’appli¬ 
cation du nitrate d’argent, toute la par¬ 
tie sur laquelle on l’a promené devient 
noire; il se forme une eschaiTA aux dé¬ 
pens de l’épiiJehne qui constitue le cor 
et un peu aussi aux dépens de l’épi- 
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derme voisin ; ii y a un cercle noir, dont 
le point culminant du cor occupe le 
centre. La circonférence du cercle 
formé par l’épiderme sain ne tarde pas 
à se soulever peu à peu dans tout son 
pourtour, à l’aide d’une légère vési cation 
produite par le sel ; cette vésication s’é¬ 
tend même au-dessus du cor dans toute 
son étendue ; mais elle est si légère qu’on 
ne s’en aperçoit même pas. La petite 
quantité de sérosité sécrétée, ne pou¬ 
vant se faire jour au dehors, à cause de 
l’escharre qui la retient estbientôt résor¬ 
bée; un épiderme, de nouvelle forma¬ 
tion, la remplace au-dessus du cor, et, 
au bout de 8 à 10 jours, en exerçant 
avec les doigts, ou avec une pince à dis¬ 
séquer, quelques légères tractions de la 
circonférence au centre de l’escharre, 
on parvient à extirper, et en entier, et 
sans douleur aucune, tout l’épiderme 
endurci et, par conséquent, tout le cor, 
sans qu’il en reste aucune trace. ■ 

— Autre procédé. Ayez un citron k 
eau épaisse; exprimez-en le jus; dé- 
arrassez lapeauouzestedela pellicule 
colorée, pour|ne conserver que la par¬ 
tie blanche et spongieuse ; mettez cette 
partie infuser dans le jus, auquel vous 
ajoutez autant de sel gris qu’il peut en 
dissoudre. 20 heures après, retirez une 
partie du zeste et appliquez-la, au mo¬ 
ment de vous mettre au lit, sur le cor; 
maintenez-la au moyen d’une bande¬ 
lette ; vous pouvez la retirer le lende¬ 
main matin, mais il faut la renouveler 
tous les soirs. Au bout de quelques 
jours, le ccr et ses racines tomberont 
en poussière. 

— Autre. Le meilleur moyen, à notre 
avis, de traiter les cors, consiste à les 
soustraire à toute espèce de compres¬ 
sion. On y parvient en appliquant d’a¬ 
bord un emplâtre de diachylon gommé 
étendu sur une peau épaisse et simple 
percée à son centre d’une ouverture 
sufhsante pour laisser à nu toute la su¬ 
perficie du cor, puis sur ce premier em¬ 
plâtre, on en applique un autre de dia¬ 
chylon qui le recouvra ainsi que le cor. 
En continuant ce traitement pendant 
3 ou 4 mois, on obtient une guérison 
complète. Les crils de perdrix, espèce de 
cors placés entre les doigts des pieds, 
causent de grandes souffrances; on les 
traite de la façon suivante : 

Pondantlejour, mettezentre lesdoigts 
du pied un llngo fin double pu un petit 
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tampon de ouate et, pendant la nuit, 
remplacez ce tampon par une couche de 
suif à demi-fondu. Le lendemain matin, 
trempez le pied dans de l’eau tiède et 
enlevez le suif et les petites peaux qui 
se détachent, en vous servant d’un canif 
peu tranchant. Continuez ce traitement 
pendant un mois ou deux au moins. 

Corail (Conn. «*.). Le polypier ap¬ 
pelé corail fut longtemps placé parmi 
les plantes marines, mais il est dé¬ 
montré aujourd’hui qu’il sert de de¬ 
meure à certain polype qui le construit 
en sécrétant abondamment une subs¬ 
tance calcaire mélangée à une matière 
colorante rouge. Peu à peu, la tige 
augmente par la superposition de cou¬ 
ches nouvelles et l’allongement se 
produit par le développement de nou¬ 
veaux polypes. L’industrie du corail 
est toute française, surtout depuis la 
conquête de l’Algérie, car c’est à La 
Colle (sur les côtes de la province de 
Constantine) que se rencontrent les 
plus beaux coraux. 

Corail artificiel pour décorer les 
grottes, [les serres, les chapelles, etc. 
Mélangez à chaud 30 grammes de ver¬ 
millon très-fin avec 30 grammes de 
résine claire ; pendant que le mélange 
est encore chaud, enduisez-en des 
branches d’aubépine que vous présen¬ 
terez un peu au feu pour que l'enduit 
se répande partout. Pour le corail blanc, 
employez de la céruse au lieu de ver¬ 
millon ; pour le corail noir, employez 
du noir ae fumée. 

Corbean. Quoique dur, coriace, de 
mauvais goût et souvent de forte 
odeur, le corbeau ne produit pas mau¬ 
vais effet dans le pot-au-feu. Mais il 
faut bien se garder de servir la chair 
bouillie de cet oiseau ; le bouillon seul 
est bon. Il est prudent, lorsqu’on met 
un corbeau dans le pot-au-feu, de le 
dépouiller complètement, parce que la 
peau donne un goût amer au bouillon. 

Corbeille (Écon. dom.). Panier fait 
en osier, en viorme, en clématite ou en 
lanières de bois. 

Corbeille de maruoe. Présent que 
le futur mari remet on fait remettre par 
ses parents à la femme qu’il doit 
épouser. Rien de plus difficile que de 
tracer le devis des onjets qui peuvent 
entrer dans la corbeille de mariage. 
Chacun doit agir selon son goût et 
surtout suivant sa fortune. Voici trois 
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devis empruntés à la Mode illustrée : 

€ Quand on ne peut consacrer des 
sommes considérables aux présents 
destinés à une fiancée, quand il faut 
réduire la part faite au luxe, aux riches 
bijoux, aux dentelles précieuses, la 
corbeille de mariage doit contenir des 
objets seulement utiles, mais destinés à 
remplir le rôle de dans la toilette 

féminine, et devant racheter, par leur 
usage prolongé, le sacrifice toujours un 
peu lourd que leur emplette représente. 
Si donc l’on ne peut faire davantage, 
on composera le devis de la plus mo¬ 
deste des corbeilles de la façon sui¬ 
vante : 

« Un cachemire de l’Inde, long, 
rayé, coûtant 250 à 300 francs. 

c Une pointe en fine dentelle lama, 
coûtant 60 francs. 

c Une broche en or et émail noir ou 
gros bleu, coûtant 100 francs. 

c Un bracelet en or, avec médaillon 
assorti, coûtant 200 à 300 francs; on 
peut supprimer ce dernier objet. 

« Au lieu d’acheter un coffret pour 
contenir ces présents, on les placera 
dans l’intériecir d’une table à ouvrage 
dont on aura enlevé le grand comparti¬ 
ment ; la dépense causée par l’emplette 
d'une modeste table à ouvrage sera 
moins élevée et plus utile que celle 
d’un coffret spécial. Le cachemire de 
rinde, même rayé, même de tissu un 
peu gros, sera de meilleur goût qu’un 
cachemire français de même prix, es¬ 
sayant à’imiter les dessins des beaux 
cachemires de l’Inde. 

« Deuxième devis. Un cachemire de 
l’Inde, long, à double face, c’est-à-dire 
rouge, ou jaune, ou bleu sur l'une des 
moitié du fond, noir sur l’autre moitié, 
coûtant de 15 à 1,800 francs. 

c Deux bracelets, l’un avec médaillon 
en jaspe, ou lapis-lazuli, l’autre orné 
de perles, coûtant 3 à 400 francs, et 8 
à 900 francs. 

t Une chaîne d’or servant de collier, 
avec médaillon, coûtant 6 à 700 francs. 

€ Il est sous-entendu que l’on peut 
supprimer un ou deux de ces bijoux, 
et y substituer une robe de velours 
noir, coûtant 400 francs. 

« Une pointe en dentelle de Chan¬ 
tilly, garnie ou non garnie d’un volant 
assorti, coûtant 250 ou bien 6 à 700 
francs. 
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« Troisième devis. Un cachemire d« 
l’Inde, long, coûtant 2,000 francs. 

« Ün cachemire de l’Inde, carré, 
coûtant 1,200 francs. 

« Un collier avec médaillon orné de 
diamants ; broche et pendants d’oreilles 
assortis. 

< Deux bracelets, l’un de 500 francs, 
l’autre de 1,000 francs. 

« Un carnet pour cartes de visites, 
et un porte-monnaie assorti, contenus 
dans un écrin. 

« Un bel éventail, coûtant 300 francs. 

c Un éventail plus simple, coûtant 
100 francs. 

« Une robe en dentelle noire. 

« Des volants en dentelle noire. 

ï Une robe en velours noir. 

€ Une ou deux robes en satin. 

« Les présents indiqués dfins ce 
troisième devis seront renfermés et 
ofi^erts dans un coffret spécial fait en 
bois d’ébène avec incrustations de 
thuya et d’ivoire gravés. 

> Il ne reste plus qu’à augmenter la 
richesse des objets indiqués dans le 
troisième devis pour composer les plus 
belles corbeilles de mariage. » 

L’usage autorise le futur mari à 
remplacer la corbeille par une somme 
plus ou moins considérable dont l’em¬ 
ploi est laissé à la disposition de la 
fiancée; de cette façon, le futur ne 
s’expose pas à offrir des objets qui ne 
conviendraient pas ou qui feraient 
double emploi. La somme, offerte en 
pièces d’or ou en billets de banque, 
doit être enfermée dans une bourse ou 
dans une boite élégante. 

Corbeille (Hort.). Plate-bande 
exhaussée au milieu du gazon ou dans 
le voisinage des massifs ; on la borde 
d’un treillage très-bas ou de fleurs 
naines. On doit renouveler les plantes 
qui la composent de manière qu’elles 
soient toujours en fleurs. 

Corbeille d’or {Hort.). On appelle 
ainsi Valysse saxatile, plante basse, vi¬ 
vace, formant touffe circurlaire. Elle 
porte en mai de petites fleurs jaunes si 
abondantes que le feuillage disparait. 
Cette plante se multiplie eu automne 
par la division des pieds. 

Corde. On goudronne les cordes, 
non pour leur donner de la force, mais ‘ 
pour les garantir de l’humidité, parce 
qu’un a constaté que les cordes mouil'*' 
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lées perdent environ un tiers de leur 
force. 

Pour donner plus de solidité aux 
cordes de chanvre, on ies fera tremper 
dans une dissolution préparée de la 
manière suivante : 

Mettez 500 grammes de coile de 
f^iandre dans 15 litres d’eau. Lorsque 
la colle est dissoute, ajoutez une forte 
décoction d’écorce de chêne ou de châ¬ 
taignier; on peut remplacer la colle 
par une décoction de rognures de 
peau. 

Cordial {Méd.). On appelle cordiales 
toutes les substances qui ont la pro¬ 
priété de relever les forces abattues. 
Les aliments très-nourrissants, les 
consommés, les viandes faites, les aro¬ 
mates, les spiritueux, etc., sont des 
aliments cordiaux. Les principales 
plantes cordiales sont : la mélisse, le 
romarin, le muguet, les fleurs de roses, 
de violettes, de buglosse et de giroflier, 
les feuilles de chardon bénit, de sca- 
bieuse, de scorsonère, etc., les baies 
de genièvre, la zédoaire, le roseau 
aromatique, le nard, l’écorce de citron, 
l’écorce d’orange, la cannelle, le cassia 
lignea, le kermès, la muscade, les clous 
de girofle et l’amome^en grappes, le 
bon vin ; les infusions de sauge, de ro¬ 
marin et de toutes les plantes aroma¬ 
tiques sont également cordiales, de 
même que les/teneurs dans la confec¬ 
tion desquelles ces plantes sont en¬ 
trées. Il est plus nuisible qu'utile 
d’user de cordiaux pour les défaillances 
passagères des personnes robustes, 
mais dans les cas de foiblesse et de 
spasmes nerveux des personnes fai¬ 
bles et délicates, on peut toujours y 
nvoir recours. 

Cordial de wiskey. Prenez cannelle, 
gingembre et graines de coriandre, 
de chacun, 96 gr.; 'macis, clous de 
girofle et poivre à queue, de chacun, 
48 grammes; ajoutez 40 litres esprit 
de preuve et 4 litres d’eau, et distillez. 
Après la distillation, suspendez dans 
la liqueur 156 gr. de safran d’An¬ 
gleterre. Ensuite, mélangez-y le 
liquide flltré que vous>aurez obtenu en 
faisant digérer, pendant douze heures, 
dans 8 litres d’eau, 2 kil. 250 gr. de 
raisin sec; 2 kilog. 500 gr. dattes, et 
1 kilog. racines de réglisse. Enfln, on 
édulcore le tout avec du sucre blanc. 

Cordial d’or. Faites digérer pendant 


- 1498 

deux jours, dans 40 litres esprit de 
preuve, additionnés de 8 litres d’eau : 

2 kilog. racines d’angélique coupée; 
1 kilog. raisin sec; 250 gr. graines de 
coriandre ; 250 gr. graines de carvi; 250 
gr. cannelle ; 61 gr. clous de girofle ; 
figues et racines de r^lisse coupées, 
de chaque, 500 gram. ; distillez à une 
douce chaleur, jusqu’à ce jue les 
eaux faibles commencent à venir, en 
suspendant, dans un linge attaché au 
robinet, 32 gr. de safran d’Angleterre ; 
enfin, «goûtez à la liqueur distillée 

3 litres d’eau de rose dans lesquels 
vous aurez fait dissoudre 4 kilog. de 
sucre. 

Coréopsls élég^t {Hart.). Cette 
plante annuelle vient en toute terre. 
Elle porte, de juin à septembre, des 
fleurs jaune foncé, pourpre ou mordoré. 
Le coréopsis se ressème de lui-même 
en automne. On le replante au prin¬ 
temps, en choisissant les plants les 
plus vigoureux. Les jolies variétés 
naines se cultivent en bordure ; on peut 
les semer en avril en pépinière et les 
repiquer lorsque le plant est assez fort. 

Coriandre (Méd.). Les propriétés de 
cette plante carminative sont presque 
identiques à celle de l’anis. La coriandre 
est une plante annuelle souvent culti¬ 
vée; on la sème au printemps, 'en 
rayons, dans une terre substantielle et 
à bonne exposition; on en récolte les 
graines vers le mois de septembre. Ces 
graines, d’une odeur aromatique parti¬ 
culière, entrent dans la préparation de 
plusieurs liqueurs parmi lesquelles 
nous citerons Veau de Mélisse. Dans le 
midi, on les mâche pour se rendre l’ha- 
leine agréable. 

Lorsque la plante est en végétation, 
elle exhale une odeur qui porte à la 
tète et fait lever le cœur. Cette odeur est 
bien plus forte lorsqu’on écrase ses 
feuilles ou ses fruits verts ; elle ressem¬ 
ble à celle de la punaise. 

Cordial de coriandre. Faites ma¬ 
cérer pendant 10 ou 12 jours, dans 
8 litres d’esprit, 1 kilogramme de grai¬ 
nes de coriandre écrasées et 32 gram. 
de gaines de carvi, et agitez bien 2 on 
3 fois par jour; ensuite, ajoutez au mé¬ 
lange 4 litres d’eau dans lesquels vous 
aurez fait fondre 1 kil. de sucre; filtrez 
et parfumez la liqueur avec quelques 
grammes d’huile d’orange. 

Corindon Yoy. Alumine* 
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Cormes. Las fralts da (‘ormier, diûtIs 
sur la paille, sont bons en octobre. Ils 
jouissent des mômes qualités que la 
nèfle; ils ne sont mangeables que guand 
ils sont devenus mous par la ùletttssure. 
(Voy. ce mot). 

Gormé (Ee. dom.). C’est une boisson 
faite avec la corme caeilUe avant qu’elle 
soit devenue molle, soumise à la presse 
et fermentée. Les procédés de fabrica¬ 
tion sont les mômes que ceux de la fa¬ 
brication du cidre. 

Cormier. Le cormier, aussi appelé soT’ 
bütr domestiquef croit sans aucune culture 
dans les forêts du midi et du centre de 
la France. 

Climat a sol. Le sori)ier aime les cli¬ 
mats tempérés, il redoute les tempé* 
ratures rigoureuses, aussi n’est*il guère 
cultivé que dans quelques parties du 
midi, de l'Anjou, delà Bretagne et aussi 
un peu dans l’est. 

Le cormier préfère à tous les antres 
terrains les terres siliceuses fraîches ; 
il vient aussi dans les terres siliceuses 
pierreuses et même dans les sols calcai* 
res, mais il y prospère beaucoup moins 
que dans les premiers. 

Sa végétation est plus vigoureuse 
dans ces tarraini i riches, mais il produit 
moins. 

Variètéo. Nous oonnaissons plusieurs 
variétés de oormiera parmi lesquelles 
on peut citer : 

ùs cormiers é fnits rooos. Fruits 
miweos turbinés. 

Les cormiers d fmüts rouges. Fruits 
moyens arrondis. 

Ces cormiers à fruits gris. Fruits 
mivens oblongs. 

Ces cormiers à fruits blancs. 

Les cormiers à fruits bruns. 

Les cormiers i gros fruits roses. Fruits 
gros turbines. 

Les cormiers â grosfhsits rouges. Fruits 
gros arrondis. 

Les cormiers â gros fruits gris. Fruits 
gros oblongs. 

Multiplication. On peut obtenir un 
cormier de franc pied en prenant on 
jeuue sujet dans un bois, ou encore en 
semant des pépins en pépinière. Mais 
en procédant ainsi, on ne peut jamais 
être sûr de la qualité des fruits que l’on 
récoltera ; de plus, il faut beaucoup de 
temps avant que ces sujets puissent 
être idaiités à demeure. 

Il vaut beaucoup mieux greffer de Jeu- 
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nés cormiers sur une aubépine. On est 
ainsi certain de posséder une variété 
de choix. .g 

Béeolte. Ce n’est guère que «ers l’âge 
da 20 à 25 ans que le cormier commence 
à donner des produits sérieux : jasqas 
là son rendement est sans importance. 

A oette époque, un cormier rapporte 
de S à 5 hectolitres de cormes. 

On a vu des cormiers donner jusqu’à 
dix hectolitres de fruits. 

La fructification du cormier, comme 
celle du poirier est sujette à des intsr* 
mittences. 

Le cormier ne donne guère uns bonne 
récolte que tons les deux ans. 

On récolte les cormes au même mo¬ 
ment que les pommes. La chute spon¬ 
tanée des fruits indique le moment de 
la maturité, c'est ordinairement an mo* 
ment des vendanges. 

Quand la cueillette est terminée, on 
rentre les cormes et on les étend sur un 
plancher bien sec par couches de pen 
d’épaisseur. 

Lorsqu’el les corn mencent à blettir, on 
commence à fabriquer le eormé. 

Cornaline. Cette agate ronge doit son 
nom à sa transparence cornée. Il y a 
deux sortes de cornalines : les orienUues, 
dont les graveurs font des cachets et les 
ocetdmfulM dont les bijoutiers se servent 
pour orner des bagues et des b^oux. 

Corne (Écon. dom.). Pour sonder en¬ 
semble des morceaux de corne, on opère 
comme pont Fécatile. (Voy. ce mot.) La 
corne se nettoie comme l’écaille. 

— (Art vétérinaire). Pour couper la 
corne d’un bœuf ou d’une vache, il faut 
opérer avec un fer tranchant rougi au 
feu en maintenant très-solidement la 
tôte de l’animal. Si l’opération produit 
beaucoup de sang, on pile une poign^ 
d’orties et de sel, on applique ce hachis 
sur la partie et on garnit le tout avec de 
l’étpupe. On pourrait employer l’ama- 
doù ou la poudre de lycoperdon pour le 
même usage. 

Corne de cerf. Elle contient beau¬ 
coup de phosphate de chaux et de géla¬ 
tine. En décoction, elle constitue une 
boisson émolliente; calcinée, elle entre 
dans la décoction blanche de ^denham, 
souvent employée dans les diarrhées 
chroniques. 

Autrefois, très-usitée en cuisine, mais 
aujourd’hui délaissée pour l'écaille de 
poisson, îa corne de cerf râpée produit 
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une espèce de gélatiiie. (Voy. ce mot.) 

Corneille (Cuisine). La chair de la 
corneille est dure, noire et fétide comme 
celle du corbeau; elle peut entrer dans 
le pot-au-leu. ^ 

Cornet. On appelle ainsi un sac coni* 
que, une espèce de chausse, dont l’ex¬ 
trémité est percée et adaptée à une 
douille. Le cornet peut aussi être en 
métal, alors il ressemble à un petit en¬ 
tonnoir à large douille. Cet ustensile 
sert à introduire les farces, les hachis, 
les chairs à saucisses dans des réci- 
ients à étroite ouverture, dans des 
oyaux, par exemple, lorsqu’on fait 
des saucisses ou des boudins. 

Cornet a perler. Le cornet d perler, 
si fréquemment employé à l’office, se 
compose d’un cornet fait avec une demi* 
feuille de papier d’office; on en fixe la 
pointe au moyen d’une épingle, de façon 
à y ménager une ouverture plus ou 
moins large suivant l’objet à perler. 
Ainsi, pour perler génoises, madeleines 
ou fanchonnettes, il faut une ouverture 
de 4 millimètres. Pour de plus petits 
gâteaux, une ouverture de 2 millimètres 
est suffisante. Enfin, pour semer des 
points rouges, blancs, bruns sur les 
productions du petit four,' les fruits de 
pâte sucrée, les couronnes de pâte d’a* 
mande, etc., il ne faut pas que l’ouver¬ 
ture ,ait plus de 1 millimètre. 

Cornet a biscuits. Pour coucher les 
biscuits d la cuiller, il faut se servir de 
grands cornets à perler, en fort papier ou 
en léger carton, ayant une ouverture 
de 5 à 6 millimètres. On emplit l’appa¬ 
reil avec de la pâte et on plie le haut 
du cornet, de façon que la pâte, lors¬ 
qu’on la pressera, ne puisse s’échapper 
que par l’ouverture du bas. 

Cornichon (Culture). Le comidton est 
le fruit du concombre récolté en juillet 
et en août avant la formation des grai¬ 
nes. Tous les concombres récemment 
noués sont donc des cornichons et 
tout cornichon abandonné au cours de 
M végétation devient concombre. 

Lorsqu’on veut cultiver des concom¬ 
bres pour les employer à l’etat de cor¬ 
nichons, on doit préférer les variétés 
appelées concombre à serpent et petit ver 
à cornichon. Oi>' laissera aux plantes le 
plus de branches possible ; on les for¬ 
cera à ramifier par tous les moyens, 
afin de leur faire porter une multitude 
de fruits. Le blanc est la maladie des 
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espèces que l’on cultive pour la pro¬ 
duction des cornichons. Les mêmes 
plantes cultivées comme concombres 
ne sont point atteintes de ce mol. Pour ie 
combattre, on emploie le soutfrage, les 
arrosages au Jus de fumier ou à la co- 
lombine délayée dans de i’eau. Il faut 
avoir soin de ne pas mouiiler les 
feuilles. • 

— Écon. dom. Les cornichons récol¬ 
tés comme nous avons dit, sont conser¬ 
vés dans du yinaigre ; on s’en sert au 
fur et à mesure des besoins; ils consti¬ 
tuent un aliment excitant et indigeste 
qüi ne convient pas aux estomacs irri¬ 
tables. 

Conserves de comùAons. Ayez, par 
exemple, 5 kilogr. de petits cornichons 
d’égale grosseur; frottez-les légère¬ 
ment dans un linge ou brossez-les; 
coupez le bout de leurs queues. Mettez 
les cornichons dans un vase de terre 
en les saupoudrant de sel ; laissez-les 
reposer pendant 1 ou 2 Jours en lieu 
frais, en ayant soin de les retourner 
2 ou 3 fois, afin qu’ils s’imprégnent bien 
du sei. Egouttez-ies de l’eau qu’ils ont 
rendue; mettez-les dans une terrine 
avec du vinaigre blanc bouillant en 
quantité suffisante^ pour qu’ils y bai¬ 
gnent; couvrez le vase, laissez iâfuser 
pendant 24 heures ; les cornichons de¬ 
viennent jaunes, retirez le vinaigre; 
faites-le bouillir dans un chandrou non 
étamé sur on feu très-vif; jetez-y les 
cornichons, remuez le tout et, au mo¬ 
ment ou l’ébullition est sur le point de 
recommencer, retirez les cornichons 
du chaudron et laissez-les refroidir ; ils 
redeviendront verts, introduisez-les 
dans des vases de grès ou de verre; 
couvrez-les d’assaisonnement (passe- 
pierre, estragon, poivre long ou piment, 
clous de girofle, muscades concassées, 
petits oignons, ail) emplissez les vases 
avec do vinaigre, de manière à ce que 
le tout baigne complètement Couvrez 
hermétiquement les pots. Les corni¬ 
chons sont bons à manger au bout de 
8 jours. 

Autre f^ecette. Lorsque les cornichons 
ont été égouttés, au sortir du sel, comme 
ci-dessus, mettez-les de suite dans les 
vases où ils doivent rester; ajoutez l’as¬ 
saisonnement de la même façon. Faites 
bouillir ensuite de bon vinaigre et ver- 
sez-le tiède sur les cornichons; d^ 
cantez au bout de 24 heores; laites d 



50R 


tso$ 

nouveau bouillir le vinaigre et versez- 
le sur les cornichons; recommencez 
3 ou 4 fois la même opération ; couvrez 
les pots quand ils sont refroidis, gardez* 
les en lieu sec. 

Autre procédé. Brossez les cornichons 
à mesure de la cueillette ; salez-les et 
égouttez-les comme il a été dit; mettez* 
les dans du vinaigre, à froid avec l’as¬ 
saisonnement. 

Un moyen plus coûteux consiste à 
verser du vinaigre froid sur les corni¬ 
chons et à le renouveler 3 fois en trois 
semaines. Il faut davantage de vinaigre, 
mais les cornichons sont plus fermes et 
d'un plus beau vert. 

Observations. Pour boucheries bocaux, 
il faut se servir de plaques de liège re¬ 
couvertes d’une vessie de cochon ou 
d’un morceau de parchemin. 

Quand les cornichons se gâtent, parce 
qu iis ont été mal bouchés ou parce que 
le vinaigre est de mauvaise qualité, on 
remplace le vinaigre par un autre vi¬ 
naigre bouilli et l’on ajoute du sel et du 
poivre long. 

Les cornichons peuvent se conserver 
pendant plusieurs années, mais il est 
préférable de n’en préparer que pour 
une année. 

Gox'noailles. Les fruits rougeâtres 
du cornouiller sont acides et astrin¬ 
gents ; on peut les employer à faire des 
boissons fermentées; on peut aussi les 
confire dans du vinaigre rouge et du 
sucre. 

Cornouiller (Arboric.). On connaît 
plusieurs espèces d’arbustes de ce nom. 
Il y a d’abord le cornouiller mdie qui se 
trouve dans tous nos bois. On le cultive 
dans les jardins au troisième ou au 
uatrième rang des massifs où il pro- 
uit un agréable effet, surtout lorsqu’il 
est en fleurs ou lorsqu’il porte ses 
fhiits rouges. On en fait aussi des haies 
vives. Son bois est excellent pour le 
tour; il se polit bien. Comme il est très- 
solide,on en (ait des échelons d’échelle. 
Il fournit d’excellent charlion. 

Le cornouiller à (leurs est moins gros 
que le précédent. Il orne les jardins 
lorsqu’on peut l’y planter en sol sa¬ 
blonneux et sec, à l’exposition du midi. 
Il faut k multiplier de marcottes, 
sinon on serait forcé de faire venir des 
semences d’Amérique. 

Le cornouiller sanguin qui croît natu- 
reliement en France dans les haies et 
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les bois djit son nom u la couleur ds 
ses rameaux. Il entre dans la composi¬ 
tion des bosquets. Ses fruits sont ncirs. 

Le cornouiller blanc, originaire de 
l’Amérique du nord, forme de vastes 
buissons parce que ses branches se 
recourbent et prennent racine. Dans 
les jardins paysagers, il se fait remar¬ 
quer en hiver par ses rameaux d’un 
rouge vif, en été par ses belles fleurs 
blanches, et en automne par ses fruits 
qui ressemblent à des perles. 

On cultive plusieurs autres variétés 
provenant d’Amérique. 

Goronille (Hort.). On cultive plu¬ 
sieurs variétés de cette plante dont les 
fleurs sont d’une beauté remarquable. 

La coronille des jardins ou séné bdlarâ, 
ou faux baguenaudter est un joli arbuste 
dont les fleurs, associées trois à trois, 
sont jaunes ave< des taches rouges. 
On cultive cette plante dans les massifs 
ou dans les corbeilles. On la sème au 
printemps sur une planche préparée à 
l’avance et exposée au levant. L’hiver 
suivant le plant est levé ; on le met en 
pépinière à 50 centimètres de distance. 
On le couvre en hiver. Au bout de deux 
ou trois ans, on le met en place. 

La coronille glauque, haute de 1 mètre, 
est presque toujours couverte de fleurs 
jaunes en couronne.'Il lui faut une 
terre légère et l’orangerife en hiver. 

Gorpulence. C’est 'ordinairement 
dans la force de l’âge que les personnes 
sédentaires qui se nourrissent d'ali¬ 
ments .succulents deviennent grasses à 
l’excès ; état qui les rend lourdes et les 
dispose à l’asthme, à l’apoplexie ou à 
diverses maladies inflammatoires. Ces 
personnes doivent prendre beaucoup 
d’exercice, vivre d’une manière sobre, 
dormir peu et sur la dure, suivre un 
régime d’abstinence où les végétaux 
domineront; saler, poivrer etaciduler 
leurs aliments, prendre du café et des 
bains froids. 

Corrosifs. Substances dont l’action 
est tellement intense qu’elles désorga¬ 
nisent et brûlent pour ainsi dire. Les 
acides minéraux concentrés, l’alcali 
pur, divers oxydes métalliques sont 
des corrosifs. 

Corset (ffygtène). Lorsqu’il comprime 
le corps, le corset meurtrit et déforme 
la poitrine et il dispose aux pleurésies, 
à la phthisie, aux palpitations et aux 
syncopes. Mais il n’a pas ces fâcheux 
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résultats lorsqu’il n’est pas trop serré ; 
il est môme indispensable dans cer¬ 
tains cas. Ainsi, quand une jeune fille 
est menacée ou aflfectée d’une dévia¬ 
tion (le la taille, il est nécessaire de lui 
faire porter un corset spécial confec¬ 
tionné d’après les indications du mé¬ 
decin. Lorsqu’une jeune femme prend 
un embonpoint qu’il faut contenir, l’u¬ 
sage du corset ordifiaire sans lame 
d’acicr, sans baleine et sans buse est 
de la plus grande utilité. Convenable- 
blement lacé et lorsqu’il ne presse 
aucune partie du corps, lorsqu’il ne 
gène pas la respiration, lorsqu’il ne 
comprime ni l’estomac ni l’intestin, 
lorsqu’il est assez fiexible pour ne pas 
déformer les seins cl cfTacer les njame- 
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Coryphe. Genre de plantes de la 
famille des palmiers, le coryphe croît 
dans les régions équatoriales où il 
atteint de 10 à 15 mètres. Il ne fleurit 
qu’une seule fois, vers l’âge de trente- 
cinq à quarante ans. un peu avant de 
mourir. Le coryphe de la Caroline n a 
point de tige et ressemble au cliamæ- 
rops humilis. On cultive dans nos ap¬ 
partements le coryplia fillifera qui se 
distingue par son feuillage. Il lui faut 
de bonne terre de bruyère, peu d’arro¬ 
sage mais de fréquents bassinages. 

Coryza ou enchifrènement ou rhume 
de cerveau. Lorsque le rhume est peu 
intense, il se dissipe le plus ordinaire¬ 
ment de iui-mêrae; mais s’il est très- 
grave, prenez des bains de pieds à la 


Coryphe de la Caroline. 



Ions, le corset est sans résultat fâcheux 
pour les femmes faites et fortes, mais 
il est tellement difficile de se procurer 
un corset qui remplisse toutes ces con¬ 
ditions que les mères de famille feront 
toujours bien d’en interdire l’emploi à 
leurs jeunes filles. Les femmes en état 
de grossesse et les nourrices le rem¬ 
placeront par une large ceinture dis¬ 
posée de manière à soutenir le ventre 
au lieu de le refouler comme fait le 
corset. Les hommes qui sont décidés à 
sacrifier leur santé au i)rofit de la fi¬ 
nesse de leur taille, au point de porter 
des corsets, sont sujets, outre tous les 
maux dont nous avons déjà parlé au 
commencement de cet article, aux her¬ 
nies et à plusieurs autres maladies 
incurables. 


farine de moutarde, prisez de la poudre 
de sucre mêlée à du camphre en poudre. 
On peut encore avoir recours à des l'u- 
migations émollientes dans les narines. 
Voici comment on prend ces fumiga¬ 
tions : On met, dans un pot, une décoc¬ 
tion bouillante de racines de guimauve, 
de fleurs de mauve ou de toute autre 
plante émolliente; on couvre le pot au 
moyen d’un entonnoir renversé et on 
reçoit alternativement dans l’une et 
l'autre narine la vapeur qui s’échappe 
par la douille de l’entonnoir. (Voy. 
Rhume.) 

Lorsque le coryza est chronique, re¬ 
belle, ulcéré et fétide, on renifle toutes 
les deux heures d’une solution de chl()- 
rate de potasse, ou de chlorure de 
I chaux, ou de permanganate de potassa^ 

W 
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en ayant suin de laver les narines avec 
du lait. 

Cosmétique. Le roeillenr cosméti- 
ueestla propreté entretenue au moyen 
e l’eau pure et fraîche à laqu<'lle on 
peut ajouter soit quelques gouttes de 
Yinaigre, soit un peu d’eaux aromati¬ 
ques ou spiritueuses; mais on donne le 
plus ordi/iairenientlenom de cosmétique 
à des préparations destinées, les unes 
à donner de la souplesse et du brillant 
à la peau (savons parfumés, lotions émul- 
sives, vinaigres aromatiques, nommades 

{ •our la peau, etc.), les autres a enlever 
es taches du visage, à faire disparaître 
les traces de l’dge et à simuler les cou¬ 
leurs de la jeunesse (Voy. i’arrf). On 
donne encore le nom de cosmétique à 
des pommades, à des huiles et a des 
préparations destinées à la chevelure, 
soit pour lui donner du brillant, soit 
pour en changer la couleur. 

Cossus ou ronge-bois ou gdte-boi$ (in* 
secte nuisible). Les peupliers, W 
ormes, les saules et les chênes sont les 
principales victimes de la larve ou che* 
nille de ce papillon de nuit qui dépose, 
en juillet et en août, s>'S oeufs au pied 
de l’arbre. La ch«jnillo traverse d’abord 
la première écorce ; puis elle se creuse 
en montant entre la senionde écorce et 
l’aubier une galerie longue et sinueuse 
qui fait dépérir et souvent mourir le 
pied. On doit donc rechercher les œufs 
pour les écraser avant l’éclosion de la 
chenille. Lorsqu’on peut apercevoir sur 
le tronc des traces annonçant la pré¬ 
sence du cossus, en soulève l’écorce et 
on tue la chenille; on recouvre ensuite 
la cicatrice avec un mélange de bouse 
de vache et de terre. Si la galerie est 
profonde, on y insinue un croohet on 
un fer pointu afin de tuer ou d’extraire 
l’insecte. On préserve les arbres voi¬ 
sins de ceux qui sont attaqués, en 
entourant leur tronc avec un mélange 
de terre et de bouse de vache et en 
enveloppant le tout avec de la paille 
solidement attachée. 

Côte de bœuf (Boucherie). La mé¬ 
nagère doit s’habituer à distinguer en¬ 
tre elle les diverses parties des côtes, 
parce qu’elles ne sont pas toutes d’égale 
qualité. 

Le train de côte comprend tout le mor¬ 
ceau à partir de la troisième pièce de 
l’aloyau jusqu’à l’épaule; 
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Les côtes couvertes sont placées entie 
l'aloyau et le paleron ; 

Les entrecôtes se composent de la 
viande intercalée entre les oétes et 
n’ayant pour os que le petit bout de 
l’échine ; 

Les côtes découvertes sont sous le pa¬ 
leron ; '* 

Les plats^-côte découverts se trouvent 
sous l’épaule et le paleron, à la suite 
des côtes découvertes ; 

Les plats-de-côle couverts occupent la 
partie inférieure de l’entrecôte et des 
côtes ; 

Les côtes de surlmsge se trouvent sous* 
le collier. 

— (Cuisine). La côte de bœuf produit 
d’excellent bouilli; mais elle manque 
d’apparence; il vaut donc mieux enle¬ 
ver la noix, la couper en tranches, la 
battre vigoureusement et en faire des 
biftecks. Le bout de la côte et de Vos 
entre parfaitement dans la soupe aux 
choux. 

Côte de boeuf à ta flamande (Entrée). 
Faites cuire une côte de bœuf dans une 
braisière comme une entrecôte de boeuf 
(voy. ce raotl. Servez-la entourée de 
la garniture ae la braisière. Vous pou¬ 
vez aussi l’accompagner d’un ragoût 
de laitues accommodées avec la sauce 
de la cuisson, ou bien d’un ragoût de 
choux, de navets, de champignons ou 
encore d’une macédoine de légumes, 
d’une sauce tomate, d’une sauce pi¬ 
quante ou d’une sauce Robert. Vu son 
eu de tendreté, la place de la côte de 
œuf est plutôt dans le pot-au-feu que 
dans la casserole ou la braisière. 

Côte de boeuf à ta bonne femme (Entrés), 
Parez une côte de bœuf et piquez-la ds 
gros lardons bien épicés. Mettes-la 
dans une casserole avec 125 gr, ds 
beurre fondu, du sel et du poivre, sur 
un feu vif ; retonrnez-4a deux ou trois 
fois pendant qu’elle chauffe; poses-U 
ensuite sur un feu doux, avec du feu 
sur le couvercle; an bout d’une heure et 
demie, assurez-vous de la caisson; ser¬ 
vez le fond pour sauce. 

Côtelettes de motjton aRiu;,ÉBS (£s- 
tréé). On les fait mariner, si on veut, et 
on les met griller avec les mômes soins 
que les biftecks (voy, ce mot). 

Côtelettes de mouton portées (Entrée). 
Parez les côteleites. Passez-les an 
beurre tiède avec da Sôl ot du poivre. 
Lorsque le beurre est bien étendu sur 
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toute la surface des côtelettes, panez-les 
avec de la mie de pain et faites-les 
griller à feu doux; dressez-les en cou¬ 
ronne sur le plat; on peut les servir 
avec une maître d'hôtel. 

Côtelettes d la bruxelloise (Entrée). Ayez 
•les côtelettes dans le ûlet, sans os, pa¬ 
ires et aplaties; enveloppez chaque 
côtelette dans une mince couche de chair 
à saucisses à laquelle vous aurez ajouté 
un peu de truffe hachée tin. Entourez le 
tout dans une toilette de porc. Faites 
^iriller et servez la côtelette peu cuite. 

Côtelettes de mouton sautées à la poêle 
(Entrée). Mettez les côtelettes dans une 
poêle avec un morceau de beurre ; faites 
cuire les côtelettes à petit feu; égout- 
tez-les ; laissez dans la poêle une 
demi'Cuillerée de graisse; ajoutez 3 ou 
4 cuillerées de bouillon, des échalotes, 
des ânes herbes, le tout haché ; salez et 
poivrez ; aioutez quelques ûlets de cor¬ 
nichons ; donnez un ou deux bouillons 
à cette sauce et versez-la sur les côte¬ 
lettes dressées sur le plat; ajoutez un 
âlet de vinaigre; servez. 

Côtelettes à la jardinière (Entrée). Parez 
ces côtelettes bien mortiûées ; ne lais¬ 
sez que la noix; rangez les côtelettes 
dans un plat à sauter avec un peu de 
beurre fondu; salez, poivrez; couvrez 
le plat avec un rond de papier beurré; 
posez le plat sur un fourneau bien al¬ 
lumé ; tournez les côtelettes, lorsqu’elles 
sont cuites d’un côté; égouttez-les. 
Dans le plat, mettez une petite cuillerée 
de jus ou de bouillon pour détacher la 
cuisson attachée au plat; arrosez. Dres¬ 
sez vos côtelettes eu couronne autour 
du plat à servir ; arrosez-les avec le jus 
ou le bouillon qui a nettoyé le plat à 
sauter. Versez au milieu des côtelettes, 
une macédoine de légumes (voy. Macé¬ 
doine). 

Observation. Les côtelettes cuites 
comme pour côtelettes à la jardinière ou 
sautées à la poêle peuvent être accompa¬ 
gnées de toute espèce de ragoût de lé¬ 
gumes (chicorée, champignons, laitues), 
en les glaçant avec le jus de leur cuis¬ 
son; on peut encore les accompagner 
de maître d'hôtel ou de toutes les sauces 
qui se servent avec les biftecks. 

Grillée*, elles peuvent se serviren cou¬ 
ronne sur une purée d’oignons à la Sou- 
bise ou sur une purée de pommes de 
terre au lait. 

Côtelettes en matelote. Opérez comme 
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pour la matelote de lapin, mais sans 
mettre de poisson. 

Côtelettes de mouton au gratin (Entrée). 
Prenez un carré de mouton, coupez-le 
en côtelette.s. Mettez ces côtelettes 
dans une casserole avec du beurre, et 
des ânes herbes hachées, mouillez de 
bouillon, salez, poivrez, laites cuire à 
petit feu. Quand les côtelettes sont 
cuites, dégraissez la sauce après en 
avoir ôté les côtelettes. Dans le plat à 
servir, mettez une couche de mie de 
pain passée à la passoire et mêlée avec 
de bon beurre, trois jaunes d’oeufs, très- 
peu de sel et des ânes herbes hachées. 
Mettez le plat sur la cendre chaude; 
faites gratiner (attacher la panure au 
plat). Egouttez le beurre en surabon¬ 
dance; dressez les côtelettes sur ce 
gratin; couvrez-les de la sauce. 

Côtelettes de mouton à l'italienne (En¬ 
trée). Faites revenir des côtelettes dans 
du beurre; mouillez avec eau ou bouil¬ 
lon, ou moitié bouillon et moité eau. 
Delayez une cuillerée à bouche de fa¬ 
rine ou de fécule dans un peu d’eau; 
versez ce mélange sur les côtelettes ; 
ajoutez une pointe d’ail, du persil ha¬ 
ché menu et des champignons coupés 
par morceaux. Faites cuire pendant en¬ 
viron trois quarts d’heure; acidulez 
avec un âlet de vinaigre ou le jus d’un 
citron. 

Côtelettes de mouton d la victime (En¬ 
trée). Cette manière de préparer les cô¬ 
telettes à été mise k la mode sous la 
Restauration, par le roi Louis XVIII et 
par sa cour. On sacriâe trois victimes 
pour une. Liez ensemble trois côtelettes 
en plaçant la plus belle entre les deux 
autres ; mettez-les sur le gril et retour- 
nez-le.s souvent pour que le jus des 
deux côtelettes de dessus se concentre 
dans celle qui les sépare. Lorsque les 
côtelettes du dessus sont plus que cui¬ 
tes, retirez-les pour ne servir que celle 
du milieu. 

Côtelettes à la milanaise (Entrée). Pa¬ 
rez des côtelettes; trempez-les dans du 
beurre tiède, panez-les avec un mélange 
de panure et fromage parmesan rl\pé ; 
trempez-les dans de l’œuf battu ; panez- 
les de nouveau avec panure et fromage. 
Faites-les cuire de belle couleur dans 
du beurre; servez-les sur une sauce 
tomate. 

Côtelettes lardées (Entrée). Après les 
avoir lardées, faites -les cuire aveo 
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boalUon et bouquet garni; faites ré¬ 
duire la sauce, versez-la sur les côte¬ 
lettes dressées en couronne dans le 
plat. Vous pourrez aussi les servir sur 
une purée d’oseille ou de pommes de 
terre au milieu du plat. 

Côtelettes d’entretnets ou côtelettes en 
surprise (Entremets sucrés). Ayez une 
abaisse de feuilletage de 4 milimètres 
d’épaisseur, détailiez-la en forme de 
petits cœurs, comme des côtelettes de 
moutons en papillotte.s. Mettez de la 
marmelade dans la pâte que vous re¬ 
pliez ensuite ; soudez les bords. Il faut 
4jue ces pièces de pâtisserie aient la 
forme de côtelettes; faites-les cuire; 
dorez-les avec un peu de blanc d’œuf 
battu ; panez-les avec des macarons 
écrasés; imitez, sur les surfaces des 
fausses côtelettes, les marques do gril 
à l’aide d’un hâtelet rougi au feu. Vous 
imiterez les os au moyen de pâte d’of¬ 
fice coupée par bandes, en forme d’os 
de côtelettes, et cuite sans couleur à 
four doux. Adaptez les os aux côte¬ 
lettes. Dressez en couronne sur le plat 
et servez chaud. 

CoTEiÆTTES DE CHEVHEuiL (Voy. Che¬ 
vreuil). 

Côtelettes de veau en papillotes 
(Entrée). Sur chaque côté des côtelettes 
étendez une farce de mie de pain, de 
petit lard, de persil, de ciboules et de 
champignons, ie tout haché bien fin, 
salé et poivré. Enveloppez chaque cô¬ 
telette farcie dans une mince barde de 
lard, et, le tout ensuite, dans un fort 
papier beurré, coupé en forme d’ovale 
large ; faites cuire les côtelettes sur le 
gril, à petit feu, pendant trois quarts 
d’heure; servez-les avec le papier. 
Quelques personnes les font mariner 
pendant 24 ou 48 heures dans une cuil¬ 
lerée et demie d’huile pour 2 côtelettes; 
c’est un excellent moyen de les atten¬ 
drir ; un moyen de les rendre délicieuces 
est d’ajouter un peu de truffes à la 
farce. 

Le papier qui envel()ppe les côte¬ 
lettes porte le nom de papillolte. On 
emploie du papier bien encollé pour 
qu’il ne livre pas passage aux jus. On 
pose la côtelette à plat sur l’un des 
côtés du papier, on plie celui-ci sur 
la côtelette et on remploie les bords du 
papier comme le montre notre dessin, 
en commençant par le gros bout. De 
cette façon, la côtelette est herméti- 
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({uement enveloppée et elle cail dan» 
son jus. 

Côtelettes de veau à la bordelaise (En¬ 
trée). Parez les côtelettes, salez-les, 
poivrez-les, assaisonnez-les, si vous 
voulez, avec un peu de musca e. Faites 
une farce avec du lard, de la chair de 
veau, de la mie de pain, des échalotes, 
du persil, du poivre et du sel. Dans cette 
farce, incorporez de l’œuf battu; cou¬ 
vrez chaque côtelette avec un peu de 
farce; dorez-les avec de l’œuf battu; 
panez-les de mie de pain; posez-les 
sur une tourtière beurrée; faites-les 
cuire avec feu dessus et dessous; 
dressez-les sur le plat. Dans la tour¬ 
tière, mettez un peu de bouillon et un 
filet de'vinaigre; faites-en une sauce; 
couvrez-en les côtelettes. 

Côtelettes de veau aux fines herbes (En¬ 
trée). Mettez vos côtelettes dans une 
casserole avec du sel, du poivre et des 
épices. Faites-les sauter pendant 5 mi¬ 
nutes. Ayez des fines herbes et des 
champignons hachés. Mettez la moitié 
de ce hachis sur les côtelettes étendues 
dans la casserole; retournez les cô¬ 
telettes quand elles sont cuites d’un 
côté; ajoutez le reste du hachis de fines 
herbes, achevez de cuire à feu doux; 
ajoutez un jus de citron. Dressez les 
côtelettes en couronne sur un plat à 
servir; versez l’assaisonnement au mi¬ 
lieu. 

Côtelettes de veau sur le gril (Entrée). 
Sur le gril, on ne doit mettre que de pe¬ 
tites côtelettes de veau ; faites-les gnl- 
1er comme des biftecks. On peut les 
paner après les avoir passées dans le 
beurre tiède ; salez-les, poivrez-les 
avant de les enduire de panure. Servez- 
les au naturel ou sur une sauce à vo¬ 
lonté, comme les biftecks. 

Côtelettes d’agnexü. Elles se font 
cuire comme les côtelettes de mouton. 
La meilleure manière de les préparer 
est de les faire poner et grWier. 

Côtelettes de porc frais ( Eiarée ). 
Faites-les mariner, si vous voulez, pen¬ 
dant 1, 2 et même trois jours avec de 
l’huile, du sel, du çoivre, du persil, de 
l’oignon, du laurier et du girofle et 
faites-les cuire à la poêle ou sur le gril, 
servez-les sur une sauce Robert avec 
des tranches de cornichons. Vous pou¬ 
vez encore les servir sur une sauce pi¬ 
quante, une sauce ravigote, une sauce 
tomate, une farce d’oseille, etc. 
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Côtolettlère. Ln côtelettière fumivore 
est la plus simple et la meilleure. Elle 
se compose d’un gril enfermé dans une 
petite cîteminée portative munie d’un 
tuyau pour la bonduite de la fumée. 
Une trappe, que l’on monte ou que l’on 
descend à volonté, sert à tenir les côte¬ 
lettes également chaudes dans toutes 
leuï3 parties. On place de la braisette 
sous V gril et elle est entretenue tou¬ 
jours ardente par le courant d’air qui 
s’établitdans l’appareil lorsque la trappe 
est baissée. 

La cuisinière à griller esf une espèce 
de côtelettière. 

Cotlgnac. C’est une sorte de pâte de 
coings que l’on a d’abord fabriquée à 
Gotignac, en Provence. Aujourd’hui, 
c’est à Orléans que l’on fait les meil¬ 
leurs cotignacs. Voici comment on 
opère. Ayez des coiigs bien mûrs et de 
belle qualité ; coupez-les par tranches ; 
ôtez-en les cœui^, sans les peler ; ran¬ 
gez les morceaux dans une bassine, 
versez sur ces morceaux assez d’eau 
pour qu’ils y baignent; faites bouillir; 
retirez-?88 avec leur eau quand ils sont 
amollis, avant qu’ils tournent en mar¬ 
melade; vei^sez le tout dans un tamis, 
sur une terrine; faites égoutter le jus 
sans presser les morceaux. 

Pendant que les morceaux s’égout¬ 
tent, faites amollir, de la même ma¬ 
nière, une même quantité de coings, 
mais au lieu d’eau, employez le jus 
de la cuisson des premiers morceaux. 
Faites cuire de la même façon ét au 
même degré; égouttez le jus de la même 
manière. Pesez le jus obtenu; ajoutez 
à ce jus un poids de sucre égal au sien; 
faites cuire jus et sucre dans la bas¬ 
sine. Pour reconnaître si la cuisson est 
arrivée à son degré, trempez votre 
doigt dans l’eau fraîche, puis dans la 
gelée; lorsque le jus présente une cer¬ 
taine consistance et se détache facile¬ 
ment du doigt, la cuisson est arrivée à 
son point. Versez le cotignac ainsi ob¬ 
tenu dans des pots à confitures. On peut 
encore verser cette gelée sur de petits 
moules de diverses formes ; vous pro¬ 
duirez de cette façon, des pains de Coti- 
gmc que vous pourrez ensuite conser¬ 
ver dans des boîtes à dragées. Il faut 
avoir soin de tremper les moules dans 
l’eau avant de s’en servir. 

Coton {Econ. dom.). Le coton est un 
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duvet laineux qui entoure les graines 
du cotonnier. 

Le commerce divise le coton en deux 
catégories, suivant sa longueur : 1® le 
coton à longues soies qui mesure jus¬ 
qu’à 35 millimètres et le coton à cour¬ 
tes soies qui n’a jamais plus de 20 mil¬ 
limètres. 

Le premier, d’un beau blanc, bien 
cardé et peu cassant, sert à la fabrica¬ 
tion des tulles, de la mousseline, de la 
bellepercale, etc.; le second, inférieur, 
sert à faire des étoffes plus grossières: 
toile écrue, madapolam, etc. 

Tissus de colon. Voici quelles sont les 
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1. Feuilles. — 2. Fleur. — 3. Culico entier. 
4. Involucre entier. — 5. Fruit. 


principales étoffes que l’on fait avec la 
coton filé. 

Calicot, tissu blanc, écru, à chaîne et 
à trame d’égale grosseur; employé 
pour chemises d'homme. 

Madapolam, à chaîne plus grosse que 
la trame, employé pour chemises 
d’homme. 

Cretonne, plus épaisse, plus forte, 
employée principalement pour draps 
de lit. 

Percale, un peu plus fine, sert à con¬ 
fectionner des camisoles, des jupons. 

' Jaconas, nansouks, organdis, tissus en¬ 
core pins Ans et plus délicats,employés 
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à la oonfactioa den flcliua, cols, mou* 
choirs, etc. 

Mousselines, pour rideaux, stores, etc. 

Percnltnes,poav doublures. 

CotUils,tissas croisés pour vêtements 
et literie 

Cotons à coudre. Ils sont blancs ou 
écrns, en écheveaux, en bobines ou en 
■jelottes. Ils portent des numéros d’or- 
ire s'élevant de 10 en 10, les numéros 
les plusfaibles désignantlesüls les plus 
gros. Voici les cotons les plus connus : 

Le fil d’Irlande, marque à la croix, 
avec les initiales G. B. ; 

Le fit et Ecosse, plus fort et moins 
cher; 

Les cotons moulinés, à repriser, à plu¬ 
sieurs brins; 

Les cotons à broder, cotons à la croix; 

Le ûoton à marquer, rouge et vendu 
dans des bottes sur lesquelles est im¬ 
primé un modèle de lettres et de numé¬ 
ros. Avant d’en faire usage, il est bon 
d’en laver nne petite portion dans une 
eau de savon très-chaude, pour s’as¬ 
surer s'il est d'un bon teint. 

Exposé à l’air et à la lumière, le fil 
de coton s’altère ; on doit donc le con¬ 
server dans une boite. 

Cotonniêr {Culture). Cette plante est 
cultivée dans une partie de l’Asie, dans 
les Indes, en Amérique et en Algérie; 
elle est connue en Europe dans nne 
partie de l'Italie, en Espagne, en Corse, 
en Orèce et en Provence. Deux espèces 
principales, l’une herbacée et l’autre 
ligneuse, ont produit de nombreuses 
variétés qui portent toutes des fruits 
ovales entoures d'une épaisse enve¬ 
loppe de coton. 

En général, le coton croit avec suc¬ 
cès dans tous les pays chauds, pourvu 
qu’ils ne soient pas très-éloignés de la 
mer; il redoute egalement une extrême 
humidité et une grande sécheresse; 
aussi, fiiut-il avoir soin d’établir dans 
les plantations un système d’irrigation 
ui enlève la surabondance de l’humi- 
ité et qui en ajoute lorsqu'elle fait 
défaut. 

Il lui faut une terre profonde, de 
moyenne consistance, exposée au sud 
ou à l’est et abritée au nord. Les sols 
argilo-calcaires ou calcaires-siliceux, 
contenant quelques pierres et reposant 
sur un sous-sol perméable, lui permet¬ 
tent d'atteindre tout son développe- 
vsaat. Mais il vient mai dans les 
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terrains très-argileux et sablonusax. 

Lorsque l’on n’a plus à craindre de 
gelées, l’on procède au semis; oprèi 
avoir labouré le sol, on trace de petits 
canaux pour l’écoulement des eaux; 
puis, de 5 mètres en 5 mètres, on fait 
des trous ronds dans lesquels on dé* 
pose 2 ou 3 graines. Au bout d’ane 
semaine, paraissent les petites plantes; 
on arrache les plus faibles de façon à 
n’en laisser qu’une très-vigonreuse 
dans chaque trou ; on l’étête dès qu’elle 
a atteint de 25 à 50 centimètres. Les 
fleurs apparaissent en juin. On fait la 
récolte, au moment où les capsules sont 
prêtes à s’ouvrir, en dépouillant com¬ 
plètement l’enveloppe. 

Il arrive que quelques capsules ns 
sont pas mûres au moment de la 
coite; il faut les arracher et les fèin 
sécher au feu ; mais le coton que l’on 
obtient alors est de qualité inferieure. 

Le coton supérieur doit être jaune, 
brillant, long, fin, moelleux, solide et 
élastique. 

Le coton intérienr seul est blanc et 
terne. 

Lorsque le coton a été séparé des 
capsules, on l*étend sur des claies an 
soleil pendant 5 ou 6 heures; lorsqu’il 
est bien sec, on l'étend sur une toile 
pour le battre avec des baguettes et le 
nettoyer. Quelquefois on le peigne 
avec des cardes en acier. Puis on l’em¬ 
balle dans des sacs. 

Goton-poadre. Le papier, le chanvre, 
le linge, les amidons, les sucres, etc., 
se transforment aussi bien que le coton 
en matières très-explosibles par l’ac¬ 
tion à froid de l’acide azotique hydraté 
(contenant de l'eau). Cette poudre est 
trop explosible ; elle fait éclater les 
armes; on la prépare en plongeant, 
pendant 15 minutes environ, le coton 
dans de l’acide azotique hydraté, on 
mêlé d’un acide sulfnnque concentré; 
on le lave ensuite et on le fait sécher 
avec précaution. (Voy. CoWodion.) Voici 
d’après M. Robiquet, la meilleure ma¬ 
nière de préparer le cotonfoudre. Sur 
500 gr. d’acide azotique à 40®, versez 
peu à peu 1 kilogr. d’acide sulfurique à 
60®. Laissez le mélange, qui s’est beau¬ 
coup écliaudé, redescendre à une tem¬ 
pérature de plus 30®. Aussitôt, introdui- 
sez-y d u coton par petits flocons et laissez 
macerer pendant 48 heures. Enlevez 
ensuite le cotoh et séparez, autant quo 
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poasible, par expression, la liqueur 
acide dont il est imprégné. Lavez-le à 
grande eau, dans i<n poêlon de terre 
vernissée, dont le lond est percé de 
trou, le tout placé sous le robinet d’une 
fontaine; on laisse couler l’eaujusqu’à ce 
que le papier bleu de tournesol n’indi¬ 
que plus la moindre trace d’acide; 
exprimez le coton ; pressez-ie et lais- 
sez-Ie sécher, avec beaucoup de pré> 
cautions, à une douce chaleur. 

Couches {Femmes en). Ce n’est guère 
que 10 ou 15 jours après l’accouche¬ 
ment que la mère est revenue à son 
état normal. Pendant cette période, 
elle exige des soins particuliers ; fré¬ 
quents renouvellements de linge sec et 
chaud, position assise plutôt que cou¬ 
chée, médication destinée à faire pas¬ 
ser le lait, si la mère ne nourrit pas ; 
très-peu d’aliments avant la fièvre de 
lait, quelques tasses de bouillon pen¬ 
dant que dure cette fièvre. La moindre 
imprudence peut tout compromettre ; il 
importe que le haut du corps soit bien 
couvert; mais il n’importe pas moins 
que la malade transpire peu. Vers le 
8* ou le 9* jour l’appétit se perd; on 
doit le laisser revenir de lui-même, en 
diminuant U dose des aliments. On 
doit éviter toutes ies émotions vives 
aux femmes en couches, même les 
émotions agréables; on ne laissera pas 
se réunir auprès d’elles beaucoup de 
ersonnes, parce qu’il leur faut su^ut 
n repos et du sommeil. Si ce dernier 
ne vient pas, on fait boire à la malade 
une légère infusion de laitue, et, au 
besoin, une cuillerée à café de sirop de 
tbridace. (Voy. Accouché.) 

Gonenne. Peau du porc, après qu’il 
a été fiambé et râclé. Cette peau est 
épaisse et dure ; elle porte toujours à 
sa surface supérieure quelques restes 
de soies que l’on n’a pu enlever com¬ 
plètement, 

Gouleura. (Voy. Coloration.) 

Couleuvre (Animal nuisible). Ce rep¬ 
tile, qui se tient surtout sur le bord des 
eaux, dans les bois humides et le long 
des baies, est souvent appelé anguille 
: de haies, par les paysans qui se nour- 
,rissent de sa chair accommodée comme 
celle de l’anguille. La vipère mord 
quelquefois les personnes qui l’atta- 
uent; mais sa morsure n'a rien de 
angereux; on frotte la plaie qui en 
résulte avec de l’huile d’olives, de 
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ralcall on de l’eau salée. La couleuiie 
à collier est la grande coüleuvre qui 
porte des taches jaunâtres de chaque 
côté du cou et la couleuvre vipérine ou 
couleuvre à quatre raies offre quelque 
ressemblance avec la vipère. 

Coulis (Cuisine). Les coulis sont en 
général nourrissants, échauffants et 
indigestes ; ils présentent sous un petit 
volume la substance la plus pure et la 
plus succulente du corps dont ils sont 
tirés et dont ils offrent par conséquent 
l’extrait. 

Coulis gras. Mettes dans un poêlon 
du lard coupé en petitsdés, delà rouelle 
de veau et quelques carottes; faites 
revenir; quand la viande commence à 
s’attacher doucement au poêlon, reti- 
rez-la, ainsi que les carottes; ajoutez 
beurre et farine; faites un roux de 
belle couleur; mouillez avec de l'eau 
chaude. Remettez la viande et les ca¬ 
rottes et laissez cuire à petit feu pen¬ 
dant deux heures. Dégraissez le coulis 
vers la moitié de la caisson, quand il 
est de couleur brune, passez-ie à l’éta¬ 
mine et conservez-le pour les besoins. 

Coulis maigre. Passez dans du beune 
fondu des carottes et des oignons pour 
leur faire prendre couleur; mouillez 
d’eau ou de bouillon maigre; salez; 
ajoutez un peu de thym et de laurier; 
laissez cuire 6 heures, passez à l'éta¬ 
mine. On peut y ajouter quelques écre¬ 
visses vidées et pilées avec des aman¬ 
des douces. Voy. Poisson (Bouillon ou 
coulis de). 

Coulis d'écrevisses, de crevettes et de 
homards. Faites cuire les écrevisses, les 
crevettes et les homards comme il est dit 
à chacun de ces mots; pilez les chairs 
cuites; passez-les en purée; mettez 
cette purée dans une petite casserole 
avec une cuillerée de bouillon et une 
cuillerée de velouté (voy. Sauce); mê¬ 
lez en ajoutant un morceau de beurra, 
un peu de poivre et un peu de mus¬ 
cade. 

Le soi on seui dont les peuples de 
l’extrême Orient font ^and cas, n'est 
autre chose qu’un extrait de jambon et 
de perdrix relevé de s>?l et d’épices. 

Coup (Méd.). Effet produit par un 
corps qui en frappe un autre. Les coups 
que reçoivent les enfants demandent 
que l’on prenne quelques précautions. 
On ftictionnera avec de la teinture 
d’emisa la partie contusionnée, et cela 
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i oa 6 fois par joar pendant 2 on 3 
jours ; un fera boire à l’enfant une pe¬ 
tite tasse d'infusion sucrée d’arnica, 
ou une cuillerée à café de teinture d’ar> 
nica dans un demi-verre d’eau. Si le 
coup a été reçu a la tête et s’il y a une 
bosse sanguine, il est aussi inutile que 
douloureux de presser cette bosse avec 
une pièce de monnaie. On y appliquera 
pendant quelques heures des compres¬ 
ses d’eau froide additionnée de quel¬ 
ques gouttes de vinaigre ou d’eau-de- 
vie. Si l’enfant qui a reçu un coup se 
plaint du mal de tête ou s’il est assoupi, 
il faut appeler le médecin. (Voy. Contu- 
non.) 

Coup de sang. (Voy. Apoplexie.) 

Coup de soleil {Méd.). Ordinaire¬ 
ment un coup de soleil se guérit de lui- 
même au bout de quelques jours. Mais 
s’il était violent, accompagné d’élance¬ 
ments dans les tempes, d’insomnie ou 
d’assoupissement, d’abattement géné¬ 
ral et de soif ardente, il serait prudent 
d’appeler le médecin, en attendant 
l’arrivée duquel on ferait prendre au 
malade un bail.-de pieds aussi chaud 
que possible, et prolongé pendant 20 
minutes, des lavements irritants à l’eau 
salée, vinaigrée ou savonneuse. On ap¬ 
pliquerait sur la partie frappée des 
compresses d’eau trés-froide acidulée 
et on ferait boire au malade de la limo¬ 
nade, du petit lait ou de l’eau vinaigrée. 
C’est surtout dans le cas où la personne 
a été frappée étant endormie ou en état 
d’ivresse qu’il faut avoir recours à ces 
moyens. 

Coupellation {Essai par). Pour con¬ 
naître exactement les titres des allia¬ 
ges des monnaies et de l’argenterie, 
on fait fondre l’alliage d’argent et de 
cuivre avec du plomb dans une coupelle 
ou capsule poreuse et à parois épaisses. 
Cette coupelle absorbe le plomb fondu 
qui dissout le cuivre ; l’argent reste en 
globule ou bouton ; il est alors facile 
de le doser. Plus il y a de cuivre dans 
l’alliage, plus il faut ajouter de plomb. 

Couperose {Méd.). Cette maladie at¬ 
teint principalement les femmes âgées 
de 40 à 45 ans, lorsqu’elles font un 
usage abus’f cosmétiques et des 
plaisirs de 1& table. Elle se manifeste 
par une grande rougeur de la peau du 
visage et par des boutons purulents qui 
80 convertissent en espèce de mame¬ 
lons. Un régime doux, plutôt végétal 
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qu’animal, des lotions gommeuses, lai* 
teuses ou mucilagineuses sur le visage, 
des laxatifs pris de temps en temps sont 
les seuls remèdes de cette maladie, pour 
la guérison de laquelle U est prudent 
d’avoir recours au médto.;n. 

Couperose blanche ou vitriol blanc. 
On appelle ainsi une combinaison d’oxyde 
de zinc et d’acide sulfurique, combinai¬ 
son à laquelle on donne le nom de sul¬ 
fate de zinc et qui ressemble à la magné¬ 
sie. Les personnes qui se sont empoi¬ 
sonnées par cette sorte de couperose, 
doivent avaler aussitôt du blanc d’œuf 
^attu dans l’eau. Pour faire le vitriol 
blanc, mettez ensemble 200 gr. de zinc 
pur en grenaille et 250 gr. d’acide sul¬ 
furique avec 1 kilog. «t demi d’eau. 
Quand toute effervescence a cessé, fil¬ 
trez; faites évaporer, puis cristalliser, 
parle refroidissement. 

Couperose bleue on 'vitriol bleu ou 
sulfate de cuivre. La couperose bleue se 
trouve dans le commerce, sous la forme 
de prismes transparents, d’une belle 
couleur bleue. Voy. Cuivre (sulfate de). 

Couperose verte ou vitriol vert ou 
sulfate de fer, en prismes d’un vert- 
clair, transparents, souvent ocreux à 
la surface. Pour obtenir la couperose 
verte, introduisezdans unballon 1 kilog. 
100 gr. d’eau et 160 m* d’acide sulfuri¬ 
que; mêlez; ajoutez par parties 120gr. 
de limaille de fer. Quand l’efiTerves- 
cence a cessé, faites bouillir et filtrez 
rapidement, en évitant, autant que pos¬ 
sible le contact de l'air. Ajoutez ensuite 
2gr. d’acide sulfurique; évaporez rapi¬ 
dement. Laissez refroidir ; égouttez les 
cristaux qui se déposent, par le refroi¬ 
dissement; lavez-les avec un peu d’al¬ 
cool et séchez-les rapidement entre 
des doubles de papier Joseph. Conser¬ 
vez. en flacons secs et bien bouchés. 

Coupures {Méd.). Dès que l’on s’est 
coupé, il faut se tremper la partie lésée 
dans de l’eau pure froideuu tiède. Lors¬ 
que la plaie a bien saignée, on en rap¬ 
proche les boi*ds, pour les faire toucher 
et on les maintient en cet état au 
moyen de bandelettes de sparadrap que 
l’on a soin do faire chauffer un peu. 
Plus la coupure est profonde plus la 
bandelette doit être large, pour mieux 
résister à l’écartement des bords de la 
plaie. Pour les petites coupures, le 
taffetas d’Angleterre est préférable au 
sparadrap. A défaut de taffetas gommé 
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de diach}'lon oa de papier Fayard, on 
linge bien propre suffit pour amener la 
cicatrisation de la plaie. Le point prin¬ 
cipal est d’éviter le contact de l’air et 
de réunir les parties lésées pour les faire 
souder. Il est donc nuisible d’appliquer 
sur les coupures des toiles d’araignée, 
du persil broyé, des compresses d’eau 
sédative, d’eau salée ou d’eau de Co¬ 
logne, substances qui irritent les chairs 
et empêchent leur cicatrisation. 

Ne point réunir les plaies du cuir 
chevelu, parce qu’elles suppurent très- 
facilement et que le pus demande à s’é¬ 
pancher au dehors, sinon ; il occasion¬ 
nerait les accidents les plus graves. 
Il faut donc laisser béantes les plaies 
à la tête ou, si elles sont trop vastes. 
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les rapprocher seulement par le milieu 
et dans un très-petit espace. 

Couques (Pâtisserie). Ces gâteaux, 
qui se servent avec le thé, le chocolat 
ou le café, se préparent de la façon 
suivante : Tamisez 75 centilitres de 
farine. Séparez-en 25 centilitres que 
vou.« disposez en fontaine pour y met¬ 
tre 12 grammes de bonne levure et un 
peu de crème tiède ; délayez ce mélange 
en y incorporant peu à i)eu la farine et 
travaillez-le pendant quelques minutes, 
pour obtenir une pâte mollette. Déposez 
cette pâte dans une petite casserole, et 
laissez-la lever jusqu'à ce qu’elle ait 
doublé de v lume. Pendant ce temps, 
étabiissez le reste do la farine sur la 
table avec un trou ou fontaine au mi¬ 
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lieu; mettez dans cette fontaine 180 gr. 
de beurre tiède, 4 jaunes d’œufs, un 
demi verre de crème tiède, 7 gr. de .sel 
fin et 30 gr. de sucre en poudre. Mêlez 
le tout, de manière à en obtenir une 
pâte douce et veloutée et incorporez-y 
ensuite le levain que vous avez laissé 
lever dans la casserole. Travaillez le 
mélange pendant un moment, et battez- 
le avec le plat de la main. Divisez-le en 
4 parties égales ; roulez chaque partie 
en rouleaux de 15 à 20 centimètres de 
long et coupez chaque rouleau en 5 mor¬ 
ceaux égaux. Donnez à chaque mor^ 
ceau la foi me d’une navette et déposez- 
les, à mesure, sur une plaque lé.ère- 
ment beurrée que vous déposez en un 
lieu où la chaleur est douce et tempé¬ 
rée. La pâte des couques doit y demeu¬ 
rer pendant 2 heures environ, jusqu’à 
ce qu'elle ait doublé de volume. Dorez 
légèrement les couques; mettez-les 
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dans un four, à une chaleur assez vive, 
jusqu’à ce qu’elles aient atteint une 
belle couleur et qu’elles soient fermes 
au toucher. On pourrait aussi obtenir 
ces pâtisseries avec de la pâte à brioches. 
Avant de servir les couques, on les 
fend eu deux en séparant le dessus du 
dessous, on en saupoudre l’iniérieur 
avec une petite pincée de sel ün, on 
met sur chaque partie, une petite cuil¬ 
lerée de beurre fondu de première qua¬ 
lité et on réunit les deux parties sé¬ 
parées. 

Courbature (Med.). Lorsque la las¬ 
situde douloureuse appelée courbature 
provient d’un excès de fatigue ou d’une 
commotion imprimée au système ner¬ 
veux par une émotion violente, elle 
cède facilement à un bain d’eau tiède, 
à 2 ou 3 jours de repos, et à des bois¬ 
sons de thé léger ou d’infusion de 
menthe poivrée. Mais si un no peut 
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l’altriLuer à aucune des deux: causes 
dont nous venons de parler, il est pru¬ 
dent d'appeler un médecin, car elle 
peut annoncer quelque grave mala' 
die. 

Courge ou Calebasse» On dorme le 
nom générique de courge à un genre par¬ 
ticulier de la famille des cucurbitacées, 

La plante est annuelle, sarmenteuse 
et grimp mte à l’aide de vrilles, com- 
meîa plupart des autres cucurbitacées ; 
ses feuilles arrondies, un peu velues, 
onctueuses et molles au toucher, ex* 
liaient, lorsqu’on les froisse entre les 
doigts, une forte odeur de musc, qu'on 
retrouve d'ailleurs dans plusieurs au¬ 
tres plantes de la même famille. 

Les fleurs sont blanches, monoïques, 
de moyenne grandeur à cinq pétales 
presque libres jusqu'4 leur base. Aux 
fleurs femelles lorsqu'elles ont été fé¬ 
condées, succèdent des fruits extrê¬ 
mement variables de forme et de gran¬ 
deur 

Cnéz quelques variétés ils atteignent 
le volume d’un beau potiron moyen; 
cbes d’autres, ils dépassent à peine 
celui d’un oeuf de pigeon. - 

On en connaît d’ovoldes, d’oblongs, 
de cylindriques, de contournés de di¬ 
verses manières; mais la forme la plus 
naturelle est celle d’une ampoule ven¬ 
true erdinairement à deux renflements 
inégaux, séparés par un col. Cette va¬ 
riété est connue sous le nom de Courge 
Bouteille. 

Elle rend de grands services aux ha¬ 
bitants de la campagne à qoi elle sert 
de bouteille. 

Parmi les races ou variétés très-nom* 
breuses de la calebasse, nous nous bor¬ 
nerons à citer lès suivantes comme 
étant les plus remarquables : 

1» « La grande Calebasse d'Afrique prin¬ 
cipalement cultivée par les nègres aux¬ 
quels elle fournit des vases, des usten¬ 
siles de toute sorte, et jusqu’à de gros¬ 
siers instruments de musique. 

Sa forme est à peu de chose près 
celle -le la courge bouteille; mais elle 
ist incomparablement plus grosse, et 
on en voit qui ont plus de Is>50 de tour. 
La coque,' très-épaisse et très-dure, 

r termet d’en faire des vases aussi bq- 
ides que s’ils étaient en bois. Cette 
belle voriété est trop tardive pour fruc- 
U (1er en France ; 

V La Gourde proprement dite ouCourge 
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bouteille qui est la variété classique de 
l’Europe. 

Dans le type parfait, le goulot est un 

F ieu renflé, ce qui ponuet de passer un 
ien autour du cul ♦ .tréci, pour la siis- 

f ieiulre; mais elle dogénère assez fari-* 
einent en cougourde siinfile sous-varialé 
à goulot cy indrique et plus ou ipoins 
allongé, h lar/uelle l'absence d'un rétré¬ 
cissement en forme de col ôto beaucoup 
de sa valeur; 

3” La Gourde massue ou Gourde fr«m- 
pette qui prend la forme d’un cylindre, 
quelquefois long de plus de 1 n.élrs. Il 
eu est dont la grosseur est h peine celle 
du bras d'un enfant, et qui, par leur 
forme grêle, rappellent le melon-eor' 
pent; mais il en est d’autres dont 1 é- 
paisseur dépasse la grosseur de la 
cuisse. 

Ces variétés allongées qui, en Afrique 
et ailleurs, paraissent surtout être 
considérées comme alimentaires, ne 
sont guère, en Europe, que des üld«t8 
de fantaisie et de curiosité 
4» Enfin, la Oourde plate de Cor», 
qui, lorsqu'elle est dure, est,'d'aprè3 
M. Noudin, auquel nous empruntons 
ces détails, très-déprimée de haut an 
bas, et, par suite, ressemble assez à on 
disque ou à un palet dont les bords se¬ 
raient arrondis. 

Il en existe une variété assez petHe 
et assez plate pour mériter le nom^ 
gourde tabatière, et qui est effectiveiBint 
emplwée par quelques personnes00B>- 
me boite à tabac. > 

Les calebasses appartenant aux va¬ 
riétés à coque dure peuvent rendre de 
réels services anx petits ménages; on 
fera donc bien de les propager. 

— (Culture). En général, les plantes 
du genre courge craignent le froid ; les 
petites gelées les endommagent, les 
trop grands arrosements leur sont nui¬ 
sibles aux approches de la maturité.. 

Lorsqu’on a cueilli les fruits, il est 
essentiel de les exposer quelque te,o)ps 
au soleil pour leur faire perdre l’imnii- 
dité superflue. On les placera ensuite 
en'lieu sec, aéré, à l’abri de l’humidité 
et surtout des gelées. 

La courge et la citrouille se cultivent 
de la même manière ; il leur faut un 
grand espace sur lequel elles étendront 
leur rameaux luxuriants. On sème U 
graine sur couche tiède, sous cloches 
ou sous châssis, vers la fin de mars' 
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RMiiuite, on met le jeune plant dans .des 
fosses cii\ ulaires de 40 à 50 centimè¬ 
tres de diamètre sur 30 de profondeur, j 
et remplies de bon fumier. On couvre 
les jeunes plants au moyen de paillas¬ 
sons pour les garantir des rayons so¬ 
laires; au bout de 4 ou 5 jours, on en¬ 
lève cet abri ; il faut ensuite de fréquents 
arrosages jusqu’à ce que le fruit soit 
bien formé. 

Aux environs de Paris, les maraîchers 
jettent quelques poignées de terreau 
sur un tas de fumier dont ils n’ont pas 
immédiatement besoin et ils y plantent 
les citrouilles qui, pour devenir mons¬ 
trueuses, ne demandent que quelques 
arrosages. 

Gomme la transplantation fait beau¬ 
coup souffrir les jeunes plants, on peut 
les semer en place au commencement 
de mai. Pour cela, on forme, avec de 
bonne terre, un monticule de 1°>50 de 
diamètre sur 50 centimètres de haut. 
Au milieu du sommet, on réserve un 
vide dans lequel on met une brouette 
de fumier. On recouvre ce fumier de 
10 centim. de terreau et on y sème deux 
graines. On supprime ensuite le plant 
le moins beau et on pince l’autre, 
comme on fait pour les melons. Lors¬ 
que les fruits sont gros comme les deux 
poings, on arrête les tiges. 

On peut aussi se borner à faire une 
fosse circulaire de l^SO de diamètre, 
sur 20 centim. de profondeur. On y 
amoncelle du fumier a demi consommé 
que l’on recouvre de 10 centim. de ter¬ 
reau. On y sème deux graines. Par ce 
procédé, les fruits màrissent plus tard 
et sont moins volumineux. 

Les tiges rampantes prennent ra¬ 
cine, lorsqu’on les appuie fortement 
sur le sol numide, au moyen de cro¬ 
chets de bois et cela contribue à faire 
grossir les fruits. 

Les fruits acquièrent toujours de la 
qualité en restant à l’air ; on ne les ré¬ 
coltera donc que* le plus tard possible 
lorsque les gelées sont à craindre. 

11 faut laisser un grand espace de 
terrain entre la place où l’on cultive 
les différentes espèces de courges, de 
citrouilles et de melons, sinon il résul¬ 
terait d ' voisinage de ces espèces des 
hybridations qui produiraient des fruits 
tout à fait nouveaux et très-inférieurs. 

CoORQE VIVACE (ffori.). Nulle plante 
né convient mieux pour dissimuler la 
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surface d’un mur garni de llis de far. 

: Ou la multiplie de graines et aussi de 
drageons. 

Courlis. Cet échassier est à peu près 
de la grosseur d’un chapon; la femelle 
est un peu plus petite que le mâle; 
tous les deux ne sont estimables que 
lorsqu’ils sont jeunes ; on peut alors, 
pour la délicatesse de leur chair, les 
placer à la tête dos oiseaux d’eau. 

Le corlifiu est un petit courlis dont la 
tête est excellente. Quant au courlis dè 
terre, que les savants appellent osdic- 
nème, on en fait peu de cas. 

Le courlis s’accommode comme lefai- 
sao, dont il n’a pas le fumet. Les Jeu¬ 
nes s’apprêtent comme la bécasse. 

Couronnes d’entrées de four (Pd- 
tisserie). Les entrées de four n’étant 
point couvertes, exigent un ornement 
qui supplée à celui du couvercle. Cet 
ornement se compose d’une couronne 
de bon goût, assortie à la pâtisserie. On 
établit cette couronne par une rangée 
circulaire de belles écrevisses, les têtes 
rapprochées en dedans; les queues 
et les pattes étalées en dehors. Les 
couronnes de truffes tournéei et èàu- 
tées, ou de champignons, de gros ro¬ 
gnons, de belles crêtes de coq, de petits 
cornichons verts, etc.,oonvienaontaux 
petites entrées. » 

Court-bouillon. Le plus simple des 
c&urts-bouiltons 96 compose d’eaU salée 
dans laquelle on fait cuire les pois¬ 
sons; de cette façon, chaque poisson 
conserve le goût qui lui est naturel. 
Mais comme certains poissons, parmi 
lesquels nous citerons le rouget, le 
grondin, le bar, l’anguille de mer, le 
mulet et, en général, tous les poissons 
d’eau douce, n’ont par eux-mêmes, 
que peu de saveur et veulent, par con¬ 
séquent, un assaisonnement relevé, on 
se voit forcé de les faire cuire dans des 
courts-bouillons composé, dans le but de 
leur donner un goût plus prononcé. Le 
poisson gagne toujours à cuire quelque 
. temps d’avance dans le court-bouillon 
'et à y mijoter ensuite tout doucement 
pendant une demi-heure ou une heure 
au bord du .fourneçiu. Voici diverses 
manières de faire le court-bouillon 
composé. Mettez d’abord le poisson 
dans le fond de la poissonnière on 
d’un chaudron ; dans ce vase, ver¬ 
sez assez d’eau froide pour qu’il y 
baigne et agoutez un verre on tn 
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derai-vrire de vinaigre, plus ou moins 
suivant sa grosseur; salez, poivrez; 
ajoutez des clous de girofle, du lau¬ 
rier, des oignons, des carottes en tran¬ 
ches, du thym, de l’ail et du persil. 
Faites bouillir jusqu’à ce que le poisson 
soit cuit ; retirez le vase de dessus le 
fourneau ; laissez le poisson dans le 
court-bouillon jusqu’au moment de 
servir. Ce court-bouillon peut servir 
jusqu’à ce qu’il soit en mauvais état. 
On peut remplacer le vinaigre par du 
vin blanc ou mettre moitié vin et moi- 
lié 6âU. 

Autre recette. Mettez dans une cas¬ 
serole: 100 gr. de carottes, 100 gr. 
d’oignons, 30 gr. de persil en branche, 
r, gr. de thym et de laurier, 30 gr. de 
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sel, 50 grains de gros poivre. Ajoutez 
du beurre et faites revenir le tout pen¬ 
dant 10 minutes à feu doux. Vous 
versez alors deux litres d’eau et un 
verre de vinaigre dans la casserole; 
activez l’ebullition, et, dès le premier 
bouillon, vous couvrez le feu pour ne 

{ (lus laisser que mijoter. Au bout d’une 
leure, passez le court-bouillon pour 
l’employer selon le besoin. Il peut se 
conserver pendant plusieurs jours. 

Court-bouillon au vin. Le vin sera 
blanc ou rouge; il remplacera l’eau; 
accrochez votre poissonnière sur un 
feu vif et clair ; laissez le feu jtrentlre 
au vin, le couit-bouillon n’en sera 
que meilleur; faites bouillir jusqu'à 
réduction d’un tiers environ avant d’y 
mettre le poisson. 

Court-bouillon erccntriqtie. Le vin de 
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Champagne remplace l’eau; on ysjoata 
eau-de-vie et vin de Madère. 

Le Water-Fish est un court-bouillon 
à l’eau avec addition de beaucoup de 
racines de persil. 

Court-bouillon au bleu. C’est le court- 
bouillon au vin rouge; on l’emploie 
beaucoup moins qu’autrefois. 

Court-bouillon à la nantaise. Ce court- 
bouillon délicat donne de la blancheur 
et de la fermeté aux chairs du poisson, 
mais par compensation, il les ajOTaditun 
peu; il ne faut donc y faire cuire que 
des poissons de mer et en relever en¬ 
suite le goût par une sauce d’une sa¬ 
veur un peu prononcée. 

Le court-bouillon à la nantaise se com¬ 
pose de moitié eau et moitié lait; on y 
ajoute du sel et du poivre blanc. 

Court-bouillon pour poissons avancé. 
Lorsque le poisson n’est pas de pre- 
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mière fraîcheur, il faut les mettre dans 
de l’eau salée en état d’ébullition, et le 
laisser ensuite mijoter pendant une 
heure, pour se raffermir. Ce court- 
bouillon doit être employé pour le 
poisson coupé en morceaux. 

Courtillère {Insecte nuisible). Oh ap¬ 
pelle ainsi un animal d’une forme bi¬ 
zarre noiniiio aussi taupe-grillon. On le 
trouve dans les prés, les bois, les 
cham|)s et les jardins où il se creuse 
des galeries souterraines et où il se 
nourrit de la racine des plantes; il dé¬ 
truit un grand nombre de vers, de lar¬ 
ves et de chenilles ; le mal qu’il fait est 
donc compensé, en quelque sorte. 
D’ailleurs, la nature, qui a équilibré le 
bien et le mal, a donné aux courtilières, 
fléau de l’agriculture, de nombreux 
ennemis; les porc.<, les taupes, les cor¬ 
beaux, les corneilles et les choucas. 

La courtilière annonce sa présence, 
au moment des amour s, en faisant en- 
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tondre avant le lever ou après le coo- 
cher du soleil, un bruit discordant. 

Lorsqu'un grand nombre de ces in¬ 
sectes infeste une prairie, de grandes 
plaques jaunes se forment dans le ga¬ 
zon qui semble avoir été brûlé ; on dé¬ 
truit l’ennemi en arrosant ces plaques 
avec du savon noir dissous dans de 
l’eau ; il est encore plus sûr de retour¬ 
ner les plaques jaunes avec la bêche 
pour découvrir les galeries où se tien¬ 
nent les insectes. Quelques agronomes 
enterrent, au commencement de l’hi¬ 
ver, du fumier de cheval de distance 
en distance; les courtilières, attirées 
par la chaleur du fumier, s’y agglomè* 
rent et il suffit de le déterrer pour les 
détruire. 

En faisant la chasse aux insectes 
dont elle se nourrit, la courtilière coupe 
net toutes les racines qui se trouvent 


produit cependant une tumeur et une 
démangeaison insupportable, due an 
venin dont l’insecte arrose la plaie. 

Quand les cousins ne trouvent pas 
assez de sang pour se rassasier, ils 
sucent les plantes; on les rencontre 
flréquemment sur les fleurs et sur les 
chatons du saule où ils se tiennent 
tranquilles jusque vers le soir. 

Gomme la piqûre do cousin occa* 
sionne des démangeaisons insuppor* 
tables, quelques personnes se grattent 
jusqu’au vii; il s’écoule une petite 
goutte de sang, le venin s’échappe et la 
souffrance disparait. Mais tout le monde 
ne peut avoir recours à ce remède bé- 
roiqoe qui laisse de fâcheuses traces. 
Voici un moyen de mettre les cousins 
en fuite ; Faites brûler on peu de sou* 
fre dans votre appartement et les in¬ 
sectes n’y apparaîtront pas de plusieurs 
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sur son passage. Un procédé usité pour 
la détruire consiste à enterrer sur le 
passage de ses galeries, des pots à fleurs 
dans le fond desquels elle tombe et 
dont elle ne peut plus sortir. 

L’urine de bétail et le jus de fumier 
en fermentation, sont des liquides qui 
font périr les courtilières lorsqu’on en 
arrose les terres. 

Cionsin {Insecte nuisible). Il n’est pas 
d’insecte aussi avide de notre sang et 
qui nous poursuive avec plus d’achar¬ 
nement. Nuit et jour on en est impor¬ 
tuné pendant l'été; c’est à peine si l'ont 
peut se garantir de ses attaques, et, 
dans le midi, on ne parvient à éviter 
ses atteintes pendant la nuit qu’en met¬ 
tant aux lits une enveloppe de gaz; les 
malheureux habitants de la Suède et de 
la Laponie tâchent de s’en préserver en 
se frottant le visage et les mains avec 
de la graisse, ou en faisant du feu au 
tour de leurs cabanes pour les éloigner. 

La piqûre du cousin est légère; elle 


jours, bien que l’odeur, au bout d’une 
ou de deux heures, ne soit plus percep¬ 
tible pour l'odorat humain. 

Voici un moyen encore plus simple: 
Une heure avant de vous coucher, fer¬ 
mez les fenêtres de votre appartement; 
déposez, sur une table, au milieu de la 
chambre, une lanterne allumée, dont 
les verres auront été frottés de miel 
délayé dans un peu de vin. Tous les 
cousins qui se trouvent dans la cham¬ 
bre viendront, en quelques minutes, 
s’empêtrer sur les verres de la lan¬ 
terne. 

Goasso.Lesfleursdecettoplante sont 
excellentes contra le tœnia; c est même 
le nieillenrtœniluge que l’on connaisse; 
mais que de fraudes se permettent les 
marchands de produits exotiques 1 Le 
D' Trousseau afflrme que de mauvais 
cousso a déterminé des empoisonne¬ 
ments. Voici comment on emploie ce 
remède, quand on est sûr de son ori¬ 
gine : c Les malades, une fois la 
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•ence dutœniabien constatée, sont mis 
à la diète de» la veille du jour destiné b 
radminstrâtioii du cousso. Le lende¬ 
main malin on verse sur 20 gr. de cette 
fleur, grossièrement pulvérisée, 250 gr. 
d’eau tiède, on laisse infuser pendant 
un quail d’heuré et le malade avale 
tout le mélange sans rien laisser. Il se 
rince la bouche et n’a plus qu’à atten¬ 
dre l’effet de ce médicament. Au bout 
d’une beure, à peu près, il va, sans co¬ 
lique, à la garde-robe, rend les ma¬ 
tières qui se trouvaient à l’avance dans 
las intestins, puis l’évacuation alvine 
se répète plusieurs fois, et à la fin, le 
cousso est rendu, sans autre matière. 
Les premières selles contiennent ordi¬ 
nairement des débris du tœnia; c’est 
vers la troisième ou quatrième que le 
ver est expulsé en entier. Tout cela se 
passe sans colique, sans fatigue, sans 
fièvre, et le malade est, au bout de six 
heures, assez bien pour prendre des 
aliments. Pour assurer le succès, il 
faut que le malade ait rendu des an¬ 
neaux du tœnia la veille de l’adminis¬ 
tration du cousso. ■' D' Bodchardat. 

Couteau. Les couteaux se font en 
fabrique, principalement à Langres et 
à Châtellerault. Cependant, comme 
dans les fabriques de ces localités, on 
ne fait guère que de la coutellerie cou¬ 
rante, il est toujours nécessaire de 
s’adresser à un bon coutelier pour les 
Instruments tranchants particuliers. 

Couteaux a découper. On a inventé 
un grand nombre de couteaux pour la 
dissection des viandes; le couteau ci¬ 
sailles, destiné aux volailles, Opère la 
dissection des chairs, comme un cou¬ 
teau ordinaire, et facilite la disjonction 
des os, disjonction toujours embarras¬ 
sante lorsque les volailles ne sont pas 
très-jeunes. Pour remplir ce but, les 
Anglais ont inventé un sécateur de table 
que nous pouvon s remplacer, en France, 
par nos sécateurs ordinaires à lame et 
a croissant allongés. 

Le couteau à jambon, destiné non-seu¬ 
lement à la dissection du jambon, mais 
encore à celle du filet de bœuf, des 
bures, des galantines et de toutes les 
viandes désossées, se compose d’une 
lame emmanchée dans un pied de 
biche ; cette lame, sur laquelle on sert 
les tranches minces de viande que l’on 
vient de découper, présente une cour¬ 
bure de 17 miilim..à sa naissance; elle 
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n’a pas moins de 2 ) centim. de long, 
surou 6 de large. 

Le couteau à désosser et à ^mincrrise 
compose d’une lame large, solide et 
trè.s-tranchante ; il manque dans beau¬ 
coup de cuisines. 

Couteaux a légumes et a fruits. 
Bien qu’il soit facile de peler des fruiti 
avec un couteau ordinaire, il est pré¬ 
férable d’avoir à sa disposition le cow- 
teau à peler, instrument à la lame duquel 
est adapté, sur le tranchant, un arrêt 
se démontant pour l'affûtage, et faisant 
l’office d’un rabot ; par le moyen de ret 
arrêt, il est facile de peler fruits et lé¬ 
gumes à l’épaisseur que l’on désire et 
sans ôter la chair. 

Il en est de même des couteaux il 
tourner les racines (voy. Racines), qu’il 
est toujours utile d’avoir dans une oui 
Sine bien montée. 

Couteau de cuisine. Le couteau de 
cuisine est l’ornement et A marque dis¬ 
tinctive du cuisinier, qui doit toujours, 
dans l’exercice de ses fonctions, le por¬ 
ter à sa ceinture. Il sert à découper et 
à tailler toutes les pièces qui lui passent 
par les mains ; cependant, pour la dis¬ 
section des volailles, pour parer les 
légumes et pour écailler les poissons, 
il lui est plus commode d’employer un 
petit couteau à découper. 

Le tranche-lard est une espèce de 
couteau à lame très-mince ; il sert à 
piquer les pièces avec des lardons. 

Couteau a ouvrir les boites de 
conserves. C'est un instrument qui 
remplace avec avantage les ciseaux 
pour ouvrir les boites de fer-blaiic. La 
lame n’entre jamais profondément dans 
l’intérieur des boîtes, parce qu’elle est 
soutenue par une patte transversale. 

Couteaux de table (Entretien des). 
On nettoie la lame des couteaux de table 
en la frottant à plat, avec un bouchon 
de liège sur lequel on a étendu une lé¬ 
gère couche de tripoli sec; on peut rem¬ 
placer cet appareil par une planche à 
terre pourrie (Voyes cl-des80u8)|. Les 
lames s’aiguisent à l’aide d’une pierre 
k aiguiser les faux. Les manches, s’ils 
sont en argent, se polissent par le pro¬ 
cédé indiqué pour l’argenterit^* il ne 
faut pas, cependant, le-; mettre dans de 
l’eaubouillante, mais dans de l’eau seu¬ 
lement tiède, car la chnleur de l’eau 
bouillante pourrait faire séparer la 
lame du manche. Si les manclies lont 
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«n ivuioÊ, au. les polit eu les frottant 
vivement avec de 1 eau Cortemeat sutu> 
ïée de blanc (l’Eâpaprne. 

PL&.N6HË A COUTEAUX OU plaiicke à 
Imre pourrie. Cétte planche, qui sert au 
nhttoyagc des couteaux, contient entre 
deux planchettes, de la terre pourrie 
en' poudre, aorte de terre que l’Angle-, 
terra nous fournit. On passe U’ahord la 
lame du couteau sur cette terre, puis 
sur un cuir collé de l’autre côté de la 
plaoiche. On. a inventé des instruments 
appelés poli-eouteam. Ce sont des usteU' 
ailes trôB-commodea> mais qii coûtent 
un peu cher. 

Couvertures .os. idJNS (Ni^toyàge 
fl0s). On nettoye les couvertures de laine 
SD employant de l’eau de savon chaude 
à laquelle on ajoute des cristaux de 
soude; on brosse les couvertures dans 
toutes leurs parties, on les rince, k 
grande eau, on les tord et on les étend 
sur des cordes; on n’attend pas qu’elles 
soient sèches pour les battre avec une 
baguette flexible, les secouer et les 
brosser .pour coucher le poil. 

CoUvshTuuBS DE GOTO.N (Ifettoyoge 
des). On les met à la lessive, on les rince 
à grande eau, on les passe au bleu et on 
les fait sécher en les traitant comme 
les couvertures de laine. 

CqifSERVATION DES COUVERTURES- En 
été, pour mettre les couvertures de 
laine qui ne servent pas, A l’abri de 
l’attaque des insectes, on les envelop¬ 
pera dans un linge récemment lessivé 
avec un paquet de camphre en poudre. 
On peut encore les placer sous les ma¬ 
telas des lits dans lesquels oh couche 
et les retourner tous les jours, en mémè 
temps que les matelas. 

Coxalgie. Tumeur blanche de l’artt* 
culalion coxo-fémorale. Ella se traite 
comme les autres tumenrs blanches. 

Crabee. Les crabes, ôu écrevisses di 
mer, dont les propriétés sont les mêmes 
que celles des écrevisses d’eau douce, 
se font cuire comme le homard. Il faut 

Î ue ce crustacé soit mangé très-frais, 
l'espèce la plus estimée est le tourteau 
ou poupart; sur les tables richement 
servies, les crabes ne paraissent guère 
que sous la forme de bisque. 

Bisque aux crabes. La bisque aux era^ 
tes, quoique diminutif de la bisque aux 
écrevisses, est digne d’étre présentée 
partout. 

€ Elle doit être faite avec les crabes 


I dits poupatp sur Ih côte de NanuAndie. 

I et lion, pas avec ceux à qui l’on a donné 
le 11)111 de point-clou, parce qu’ils ne 
ODiitiennent jamais autant d’mufs et de 
laitances que les premier*, 

; Faire cuire une vingtaine de petits 
crabes dans de l’eau de sel avec quel* 
qucs oignons, du persil an branche et 
des rouelles de carottes; les retirer 
après vingt minutes et les laisser re-* 
froidir dans leur cuisson. Les égoutter 
ensuite, et, sans rien en enlever, les 
piler dans un mortier en y ioignant de 
la mio de pain tendre ou deux cuilleir 
rqes do riz crevé. Mouiller cette pâte 
avec du bouillon, du lait ou dq l’eau en 
quantité suffisante; faire réchauffer an 
bain-marie et servir. Ne pas oublier d» 
beurre, du ael et du poivre, si Ig bisquo 
est faite avec du lait ou de l’eau. 

Le baron Erisse. 

Crtiolieineat de aang (Méd, domX 
Aussitôt qu’une personne est atteiniip 
de crachement de eang, symptôme tpn- 
jours gravé, on fait appeler le médecin 
et, en attendant son arrivée, on place 
le malade la tête très-haute, plutôt assis 
que couché, on lui fait respirer un air 
frais, boira de l’eau très-froide, conser¬ 
ver l’immobilité et le silence, pr^dre 
des boissons on des pâtes adoucissantes 
et on lui applique des sinapismes aux 
jambes. Les crachements dé sang qui 
sont occasionnées par la fatigue de la 
poitrine cèdent ordinairement aux bois¬ 
sons adoucissantes, à une légère sai¬ 
gnée ou à l’application de sangsues. 

Craie (Voy. Carbonate de chaux). La 
erene ou blanc (TBspagne ou blanc de Meu^ 
ion, est très-souvent employée dans 
l’économie domestique; mais principa** 
lement pour nettoyer les carreaux de 
vitres, le plaqué, l'argeuterie et pour 
blanchir les buffleteriee. 

Graie pour lee queues de billard. Elle 
se compose de 9/3 d’amidon et de 1/3 
de blanc d’Espagne infusés à froid, 
duits en pâte, mis eh hâtons et séchés 
à l’air. On peut la bleuir avec du blea 
de Prusse. 

Crambé. (Voy. Chou mann^ 

Crampe. C’est particulièrement dans 
les membres inférieurs que ia crampe 
se manifeste. Aussitôt que i’on est atr 
teint de ce mal, on étend fortement le 
membre attaqué, on le frictionne ai 
on le rerane sans violence; si l’on est au 
Ut au moment de l’accès, il faut en sorUf 
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sans retard, presser le sol et principa¬ 
lement le carrean ou le marbre le plus 
tortement possible avec le talon. Les 
crampes cèdent sonvent à l'application 
subite du froid. 

Les personnes qui sont sujettes à ce 
mal feront bien de se coucher avec des 
chaussettes de laine, et de tenir leurs 
jambes étendues, lors de leur premier 
somme, temps où les crampes prennent 
le plus souvent ; on conseille de s’en¬ 
tourer de deux jarretières ; l’une au- 
dessus du genou et l’autre au-dessous. 
L’usage de ces jarretières est toujours 
utile, quand on prend des bains froids, 
si l’on est sujet aux crampes. Les cram¬ 
pes sont fréquentes chez les personnes 
que leur profession oblige de fatiguer 
une partie de leur corps plus que les 
autres parties. Ainsi, les écrivains sont 
sujets aux crampes aux mains ; les fac¬ 
teurs ruraux sont sqjets aux crampes 
des mollets. 

Crapaud {Anitnal utile). L’homme, 
souvent injuste, ne peut pardonner au 
crapaud sa laideur, ia disproportion de 
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ses formes, l’infection qui l’accompa¬ 
gne et sa stupidité. C’est pourtant un 
des êtres les plus inoffensifs et même 
les plus utiles. Plongé dans la fange, 
tapi sons des pierres, retiré dans des 
trous de rochers ou de murs, caché 
dans les caves, il fait une chasse active 
aux insectes ennemis de l’homme; à 
peine peut-on lui reprocher le meurtre 
de quelques abeilles. 

Crapaudine (Entrée). On appelle 
crapandine le mode de cuisson qui con¬ 
siste à fendre des oiseaux par le dos, à 
les aplatir et à les mettre griller. Ce 
genre d’apprêts est spécial au pigeon ; 
mais il s’étend très-bien aux tourte¬ 
relles, aux ramiers et même aux per¬ 
dreaux. 

Pigeons à la crapaudine. Troussez les 
pigeons, les pattes rentrées en dedans, 
fendez-les par le dos, dans le sens de 
la longueur sans séparer les moitiés; 
aplatissez - les sans briser les os; ar- 
roscz'lcs d'huile ou do beurre fondu; 
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couvrez-les d'une fine chapelure, fai- 
tes-les griller sur un feu doux, jusqu’à 
ce qu’ils aient acquis une belle couleur 
dorée, servez avec une sauce piquante. 
Quelques personnes font revenir les 

( ûgeons dans une casserole avant de 
es paner avec la chapelure. Ordinai¬ 
rement, les pigeons à la crapandine 
sont servis avec une sauce à l’echalote 
un peu olaire et acidulée avec le jus 
d’un citron. 

Crassule. Cette plante, type de la 
famille des crassulacées, croit naturel¬ 
lement au cap de Bonne-Espérance, 
chez nous on en cultive deux variétés : 

La craesule écarlate, plante grasse à 
tige cylindrique. Elle porte en juillet 
et août des fleurs écarlates en faiscean 
terminal. 

La craseule perfoliée à fleurs blanches 
teintées de rose- 
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Ces deux plantes exigent la serre 
tempérée et de la terre de bruyère; il 
leur faut des arrosements modérés en 
hiver. Elles sont propres à garnir les 
suspensions. 

Giuvate (Hygiène). Les cravates lar 
ges, serrées, dures, portent le sang 
vers la tête et peuvent donner lieu à 
des congestions cérébrales; il faut tou¬ 
jours leur préférer des cravates étroites 
et souples, surtout si on se livre i des 
occupations exigeant une position in¬ 
clinée de la tête. 

Crécy (Potage à la). Ayez des carottes 
de Crécy aussi ronges que possible; 
lorsqu’elles sont cuites, réduisez-Ies en 
purée avec un poireau, un oignon et 
du bouillon; passez cette purée, re- 
muez-la sur le feu sans la laisser bouil¬ 
lir, écumez, versez cette purée dans ia 
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soupière sur des croûtons frits au 
beurre. 

Crémaillère tournante. Cette crémail¬ 
lère se compose d’un montant tournant 
dans la cheminée et portant une potence, 
à laquelle des crochets mobiles en fer 
plus ou moins allongés sont accro¬ 
chés et supportent le chaudron ou la 
marmite. 

Crème. La crème est la substance 
onctueuse, épaisse, d’une saveur agréa¬ 
ble et d’un blanc jaunâtre, qui monte 
d’elle-mème à la surface du lait, en 
vertu de sa légèreté. Quoique nourris¬ 
sante, elle ne convient pas à tous les 
tempéraments, on en usera avec mo¬ 
dération. (Voy. Lait); (voy. Beurre). 
Gomme la véritable crème est rare et 
coûteuse, on donne ordinairement, 
dans le ménage, le nom de crème, à du 
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pilée et de sel. A défaut de glace, on 
plongera la terrine ou le vase conte¬ 
nant la crème dans de l’eau de puits 
très-froide que l’on renouvellera; ou 
bien encore, on entourera le vase avec 
du gros sel et on le placera dans un 
courant d’air. Si, malgré ces précau¬ 
tions, la mousse se forme difficilement, 
on ajoute 12 grammes de colle de pois¬ 
son fondue dans une cuillerée d’eau. 
Lorsque la colle est refroidie, mais non 
encore coagulée, on la mélange au litre 
de crème et l’on bat tout ensemble. A 
mesure que la mousse se forme, enle- 
vez-la pour la déposer sur un tamis ou 
dans un petit panier à fromage garni 
d’une toile claire, laissez égoutter au 
frais, continuez l’opération jusqu’à ce 
que vous ayez épuisé toute la crcaie. 
La mousse doit être très-ferme ; ce c’ii 
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lait que l’on a fait, sur le feu, réduire, 
plus ou moins, suivant le parti que l’on 
en veut tirer. ■> 

Crèmp. fouettée ou fromage à la Chan¬ 
tilly (Dessert). 11 faut avoir de la véri- 
•• table crème, très-épaisse et de 2 ou 
3 jours si on opère en hiver : on en met 
f un litre dans une terrine, avec une 
pincée de gomme adragante en poudre 
line; on la fouette avec un fouet en 
osier ou en fil de fer, ou simplement 
avec une vergue, pour la faire mousser. 
Gomme la crème ne mousse bien que 
lorsqu’elle est froide, on aura soin de 
placer en été, la terrine qui la contient, 
dans une autre terrine un peu plus 
grande contenant un mélange de glace 


tombe sous le tamis ou sous le panier 
peut se fouetter de nouveau. Il arrive 
que la crème sur laquelle on opère ne 
mousse pas; il est inutile de continuer 
les tentatives pendant plus d’un quart 
d’heure; au bout de ce temps, on peut 
être assuré que la crème qui refuse de 
mousser n’est pas bonne pour cet 
usage. Au moment de vous servir de 
cette crème, ce qui ne doit pas tar¬ 
der autrement elle fondrait, rti61ez-y 
100 ou 125 grain, de sucre en poudre; 
vous pouvez aussi l’arroser de un où 
deux petits verres d’une liqueur à votre 
choix; dressez-la dans un plat garni 
de biscuits, ou dans une tourte ou dans 
une croûte de vol-au-vent. 
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Crème fouettée à la fleur d'oranqer. Aa 
lieu de liqueur ajoutez-y 8 grammes de 
fleur d’oranger pralinée pilée avec le 
sucre. — A la fraise. Exprimez le suc 
de 130 ^rram. de fraises bien mûres; 
mêlez le suc au sucre avec un peu de 
laque ou de carmin, pour colorer la 
crème. — A la framboise. Opérez comme 
pour la crème à la fraise ; si vous dres* 
sez cette crème sur le plat, décorez-la 
avec une vingtaine de fraises ou de 
l^ramboises magniflques. — A l'oraitge. 
Râpez le quart d’un zeste d’orange avec 
le sucre destiné à la crème.—A m citron. 
Comme à l'orange; on peut râper moitié 
à l’orange et moitié au citron. — A la 
rose. Ajoutez et mêlez à la mousse une 
cuillerée à café d’eau de rose et un peu 
de laque rose pour colorer. —Am maras¬ 
quin. Mêlez un petit verre de maras¬ 
quin. — A l'anisette. Ajoutez un petit 
verre d’anisette. — Am café. Faites in¬ 
fuser 30 grara. de café torréfie dans un 
demi-verre d’eau bouillante. Quand le 
café est passé, versez-le dans un poê¬ 
lon de cuivre non etamé avec 100 gr. 
de sucre en poudre, faites évaporer sur 
le feu. Lorsque le sucre est desséché, 
écrasez-le, passez-le et inélez-le à la 
crème. On peut ‘aussi ajouter le café 
liquide à la crème. Au chocolat. Faites 
fondre 60 gram. de chocolat, dans le 
quart d’un verre d'eau bouillante; lais¬ 
sez refroidir le chocolat pour le mêler 
à la crème.— A la mnüle. Pilez le quart 
d’une gousse de vanille avec 90 gram. 
de sucre, tamisez, mêlez à la crème. 

Grève plombiére. Ayez huit jaunes 
d’œufs, une cuillerée de farine de riz ; 
mêlez dans une casserole, versez sur 
le mélange trois verres de lait tiède et 
qui aura bouilli, mêlez ; mettez le tout 
sur un feu modéré. Remuez continuel¬ 
lement à la cuiller de bois. Quand cette 
crème commence à se prendre, retirez- 
la du feu, remuez-la pour la rendre 
parfaitement lisse; remettez-la deux 
minutes sui des cendres chaudes, ou 
elle prendra la consistance d’une fran¬ 
gipane, retirez-la du feu, sucrez-la de 
150 gram. de sucre en poudre, ajoutez 
une pincée de sel, remuez trois secon¬ 
des, laissez refroidir. Cette crème peut 
se servir ainsi, après avoir été versée 
dans un plat avec un verre de rhum et 
un peu de crème fouettée. Mais, si vos 
mo 3 ’ens vous permettent d’avoir un 
appareil à glace, vous la ferez à demi 
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glacer en la remuant continuellement. 
Quand elle a pris de la consistance, 
vous la servez avec rhum et crème 
fouettée. 

Crèmes aux œufs. On appelle ainsi 
un mélange de crème ou de lait avec 
des jaunes d’œufs ; on ne met que le 
moins possible de blancs d’œufs, parce 
que ceux-ci ont pour résultat, tout en 
faisant prendre plus facilement à la 
cuisson, d’enlever de la délicatesse 
à la crème. Quelques personnes n’en 
mettent pas du tout, et font cuire un 
peu plus longtemps. 

On sert ordinairementlês crèraesdans 
de petits pots; mais il est plus facile 
et plus simple de les faire dans un plat. 
Dans l’un et l’autre cas, il faut avoir 
recours au bain-marie pour la cuisson 
des crèmes. On couvre le tout (plat on 
pots) avec un couvercle de casserole 
avec feu dessus. On glace, avec le fer 
à glacer ou une pelle rouge, au moment 
de servir. 

Crème ordinaire à la vanille. Pendant 
5 minutes, faites bouillir dans un litre 
de crème ou de très-bon lait, un mor¬ 
ceau de vanille et 200 gram. de sucre 
cassé, retirez du feu, battez 4 jaunes 
d’œufs et deux œufs entiers; mêlez-les 
avec le lait ou la crème, passez au 
tamis, versez dans le plat, faites pren¬ 
dre au bain-marie avec feu dessus; le 
morceau de vanille peut semrir deux 
fois. Si on veut le faire servir une troi¬ 
sième fois, il faut avoir soin de le 
fendre. 

Crème au caramel ou crème brûlée. Jetez 
un litre de lait bouillant sur du cara¬ 
mel, mêlez le mélange à 3 jaunes d'œufs 
et un œuf entier battus ensemble, finis¬ 
sez comme pour la crème à la vanille. 

Crème au citron. Au lieu de vanille, 
employez du zeste de citron râpé sur du 
sucre. 

Crème à l'orange. Opérez comme pour 
la crème au citron. 

Crème au café. Il faut ajouter du café 
très-fort, à un litre de lait. 

Crème au chocolat. Pour un litre de 
lait, employez 125 gram. de chocolat 
concassé que vous faites dissoudre dans 
le lait par des procédés ordinaires. 
125 gram de sucre, 4 jaunes d’œufs et 
2 œufs entiers sont suÉsant.^. On opère 
comme il a été dit. 

Crème au thé. Faites bouillir en vaze 
couvert une pincée de thé (moitié noir 
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et moitié -vert) dans an demi-litre de 
lait et 125 grara. de sucre; laissez re¬ 
poser, tirez à clair, finissez comme il 
a été dit. 

Crènu: à la fleur d'oranger. Ajoutez 
2 ou 3 cuillerées d’eau de fleur d’oran¬ 
ger, après avoir mélangé les œufs et 
le lait. 

Crème à la rose. Faites bouillir un litre 
de bonne crème ; quand elle a monté, 
sucrez-la et mettez-la sur le bord du 
lourneau; ajoutez de l’eau de roses, 
colorez avec du carmin. Ajoutez en¬ 
suite 6 ou 8 jaunes d’œufs; passez au 
tamis clair ou à la passoire. Faites 
pn adre au bain-marie avec feu dessus, 

l^rème au céleri. Faites bouillir un 
üü e et demi de crème ou un mélange 
de crème et de làit ; ajoutez une racine 
de céleri-rave épluchée et coupée par 
quartiers et lavée; laissez mijoter pen¬ 
dant un instant pour que le céleri donne 
du goût à la crème. Pendant le temps 
de l’infusion, ajoutez 8 ou 10 jaunes 
d’jeufs, 250 gram. de sucre concassé. 
Liez peu à peu votre crème en tour¬ 
nant, sans discontinuer ; finissez comme 
poar les crèmes précédentes. 

Crème renversée. Faites du cara¬ 
mel avec 125 gram. de sucre et une pe¬ 
tite cuillerée d’eau, dans une casserole; 
ajoutez ensuite de l’eau dans ce cara¬ 
mel pour le rendre coulant. Faites 
chaufler un bol de grandeur conve¬ 
nable dans de l’eau bouillante et jetez 
le caramel dans ce bol ; étendez-le sur 
les parois, de façon que. le bol en soit 
enduit partout ; battez 6 œufs comme 
pour une omelette, mèlez-les à un litre 
de lait bouillant dans lequel vous aurez 
fait infuser un morceau de vanille ou 
tout autre parfum, et fait dissoudre 
100 gram. de sucre ; passez, versez dans 
le bol; faites prendre au bain-marie 
avec feu dessus. Laissez refroidir la 
crème dans le bul; renversez ensuite 
celui-ci sur un plat, démoulez lestement 
et sans briser la crème, versez le reste 
du caramel sur la crème démoulée. 

Crème en pots. Les crèmes dont nous 
venons de parler peuvent se mettre en 
petits pots et y cuire aussi bien que 
dans des plats, mais nous leur prelé- 
rons les recettes ci-dessous pour les 
petits pots, 

Pots de crème au café. Pour 6 pots de 
crème, ayez une quantité de bon lait 
capable d'emplir la moitié fies pots, 
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faites bouillir ce lait dans une casse¬ 
role ; pcüidant ce temps, mettez dans 
une len icL- la valeur d’un pot de café 
noir tres-concentre, avec 6 jaunes 
d’œufs et 30 gram. de sucre en poudre ; 
mêlez bien le tout, versez votre lait 
encore tiede sur le mélange, battez bien 
le tout pour le mêler. Passez à la pas¬ 
soire, emiilissez les petits pots en ayant 
soin d’enlever la mousse qui aurait pu 
se former à la surface. 

Faites bouillir de l’eau dans une cas¬ 
serole pouvant contenir les 6 pots les 
uns à côté des autres ; il ne faut pas que 
le niveau de l’eau arrive à plus de la 
moitié des pots; mettez-y les pots, 
couvrez le feu pour que l’eau ne fasse 
plus que frémir, couvrez d'un couvercle 
en tôle avec feu dessus ; au bout d’un 
quart d’heure, assurez-vous de la 
cuisson ; si la crème a pris cou¬ 
leur, retirez la casserole de dessus 
le feu, laissez refroidir les pots dans 
l’eau, essuyez-les, servez. 

En remplaçant le café par du caramel, 
vous aurez de la crème au caramel. En 
faisant infuser une gousse de vanille 
dans le lait, vous aurez la crème à la 
vanille; il faudra alors augmenter d’un 
pot la quantité du lait. 

Crème française. Préparez la crème 
comme pour les petits pots ; mais au 
lieu de la mettre dans les pots, mettez- 
la dans une casserole, sur le feu ; re- 
muez-la continuellement avec la cuil¬ 
ler de bois, pour qu’elle se lie sans 
grumeaux. Dès qu’elle est assez épaisse 

our s’attacher à la cuiller, passez-la 

l’étamine, laissez-la tiédir, et môlez-y 
30 gramm. de colle de poisson clari¬ 
fiée, laissez-la refroidir; versez-îa dans 
un moule d’entremets que vous aurez 
légèrement frotté d’huile d’amandes 
douces. Placez ce moule dans de la 
glace pilée, couvrez la crème d’un mor¬ 
ceau de papier ; quand elle est prise, 
renversez-la sur le plat, et démoulez. 
Cette crème peut être aromatisée de 
vanille, de café, etc., etc. 

Crème frite. Préparez de la crème 
comme pour les pots de crème, mais 
ajoutez-y deux œufs entiers pour lui 
donner de la consistance; ne l’empotez 
pas, mais faites-la cuire au bain-marie, 
dans un plat avec feu dessus ; quand 
elle a pris consistance, laissez-la re¬ 
froidir; coupez-la ensuite en losanges, 
en ronds, eu carrés; trempez cet mon- 
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ceaux dans une pâte à frire, faites-les 
frire de belle couleur, égouttez-les, 
saupoudrez-les de sucre, glacez-les à 
la pelle rouge. 

— Autre recette. Faites une bouillie 
épaisse, sucrez-Ia, aromatisez-la de 
fleur d’oranger, laissez-la refroidir à 
demi, ajoutez-y 4 jaunes d’œufs, ver- 
sez-la sur des plats de façon qu’elle ait 
l’épaisseur convenable pour des bei¬ 
gnets. Quand elle est complètement 
refroidie, découpez les beignets, trem- 
pez-les dans l’œuf battu sucré et aro¬ 
matisé de zeste de citron,*passez deux 
fois chaque beignet, faites-les frire. 

Crème sambaglione ou mousse ita¬ 
lienne. Mettez sur un feu ardent une 
casserole contenant 12 jaunes d’œufs 
frais, 4 verres de vin de Madère ou de 
bon vin blanc, 200 gram. de sucfl*e et 
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une pincée de cannelle en poudre, re¬ 
muez en tournant très-vite, à l’aide 
d’un fouetà crèmes ou d’un moussotr à 
chocolat, jusqu’à ce que la mousse ait 
empli la casserole. Versez aussitôt dans 
des pots et servez. 

Crème bachique. Faites bouillir en¬ 
semble dans une casserole : un denii- 
litre de bon vin blanc, du sucre, du 
zeste de citron ou de la cannelle. In— 
corporez-y 7 ou 8 jaunes d’œufs bien 
liés, entre eux d’abord, puis avec un 
peu de vin, que vous y verserez peu à 
peu ; passez le tout au^ tarais, versez 
dans des pots pour faire prendre au 
bain-marie. 

Crème pectorale contre les bron¬ 
chites {Méd.). Mêlez ensemble, par 
parties égalés, du sucre, du sirop de 
'l'olu et du sirop de capillaire. On prend 
cette crème par cuillerées à café. 

Crèmes {Liqueur). Yoy. Anisette, Cé¬ 
drat, Fleurs d’oranger, Menthe, Moka, 
Noyaux, Roses, Thè, Vanille. 
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Crème des Barbades. Voy. Barbo 
des (crème des). 

Crème pâtissière. (Voy. Choux à la 
crème.) 

Crème de tartre. (Voy. TartraU 
de potasse.) 

Créosote. Cette substance liquide se 
prépare en distillant le goudron dubois 
et en recueillant la couche pâteuse in¬ 
férieure qui se forme dans cette opéra¬ 
tion. La créosote, huile incolore, d’une 
odeur désagréable, calme en très-pen 
de temps les douleurs des dents; il 
faut en verser une goutte sur un frag¬ 
ment de coton, en ayant soin de ne pas 



tor ’her aux gencives; outre que ce re- 
meUc violent ne réussit pas toujoun, 
il offre l’inconvénient de désorganiser la 
dent malade et celles qui l’avoisinent 
et avec lesquelles il a pu être en con¬ 
tact. Les dents atteintes ne tardent 
guère à tomber par petites parcelles, 
au moindre choc. 

La créosote est encore employée con¬ 
tre l’odontalgie. On l’utilise à la dose 
de 10 à 20 gouttes par 100 gr. dean, 
pour laver les ulcères. 

Crêpes (Entremets sucré). Les crêpes 
sont lourdes et indigestes. Mêlez pap 
faiteraent ensemble 500 gr. de farine, 
3 œufs et un 1/2 décilitre de lait. Lors¬ 
que vous avez obtenu une pâte bien 
lisse ayant la consistance de bouillie, 
ajoutez 3 décilitres de lait, 50 gr de 
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bearre fondu et une petite prise de sel. 
Mêlez de nouveau et évitez les gru¬ 
meaux. Laissez reposer 2 ou 3 heures. 
Faites fondre gros comme une petite 
noix de beurre, d’huile ou de graisse 
dans une poêle sur un feu clair ; versez 
ensuite dans la poêle une quantité de 
pâte suffisante pour en couvrir le fond 
d’une couche aussi mince que possible. 
Faites prendre couleur à cette crêpe ; 
remuez-la de temps en temps dans la 
poêle, ce qui vous sera facile en se¬ 
couant vivement celle-ci; quand la 
crêpe a pris couleur d’un côté, retour- 
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1 Fêuili*. — 2. Fleur. ~ 3. Coupe transvcrscio de 
PoTtire. — 4 et 5. Fruits. 

nez-la en la faisant sauter. Opérez ainsi 
successivement sur plusieurs crêpes, 
jusqu’à l’épuisement de la pâte. Au fur 
et a mesure, déposez les crêpes sur 
une assiette ; saupoudrez-les de sucre. 
Vous ferez bien de les rouler et de les 
dresser les unes sur les autres dans le 
plat. Servez chaud. 

Autre pâte pour crêpes. Délayez un 
litre de farine avec 6 œufs, une pincée de 
sel, 3 cuillerées d’huile et 2 de fleurs 
d’oranger; moitié eau et moitié lait; 
donnez à la pâte une consistance de 
bouillie; aromatisez-la d’eau-de-vie. 

Pour retourner les crêpes sans les 
faire sauter, on peut opérer comme 
pour les omelettes ; mais on a inventé, 
pour plus de commodité, une spatuk à 


CRè 1546 

crêpe d’un très-large diamètre; on la 
glisse entre la poêle et la crêpe, pour 
enlever celle-ci et la renverser dans la 
poêle. On opère de la même façon pour 
retirer la crêpe et la mettre dans le 
plat lorsqu’elle est cuite. Mais uhe cui¬ 
sinière adroite doit mépriser de sem¬ 
blables moyens; elle fait sauter les 
crêpes dans la poêle et les renverse 
dans le plat sans jamais les endomma¬ 
ger. 

La cuisson des crêpes devient un vé¬ 
ritable amusement lorsqu’on les fait 
cuire en société, sur le feu de la chemi- 



Creeson de fontaine. 


née ; chacun vient, à son tour, mon¬ 
trer son adresse ou sa maladresse et 
tourner l’entremets avec dextérité ou 
le jeter dans les cendres, accident qui 
ne manque jamais de provoquer les 
plaisanteries. 

Crêpes anglaises ou paacakes {Entremets 
sucré), .'^ans un demi-litre de bon lait, 
battez 12 jaunes d’œufs, jusqu’à ce que 
le mélange soit assez épais ; vous épais¬ 
sirez la pâte en y ajoutant peu à peu et 
plus ou moins, suivant le besoin, un 
peu de farine délayée dans du lait. Jetez 
dans la pâte 4 cuillerées de gingembre, 
un peu de sel, puis 2 verres d'eau-de- 
vie; remuez bien. Faites fondre du 
beurre dans une poêle, comme pour des 
crêpes françaises; versez de la pâte 
dans la poêle, de manière à en couvrir 
îe fond; mais il faut que ces crêpes 
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^oient trois fois plus ûpaissoi que !«• 
crêpes françaises. Les pancajtM doivent 
être secs et croustillants; on les sucre 
dans les assiettes et on les arrose d'un 
peu de rhum. 

Crêpes polonaises. Cet entremets ap¬ 
pelé nalesniki, s’obtient de la façon 
suivante : dans an litre de lait ou de 
crème, battez et mélangea 12 œufs, 
100 gr. de beurre frais fondu, un peu 
de muscade râpée, du zeste de citron 
râpé sur du sucre, un peu de sel et 
400 gr. de farine. Faites fondre du 
beurre dans la poêle; versez-y la pâte 
comme pour les crêpes françaises, et 
aussitôt, semez sur cette pâte, dans la 
poêle, des grains de raisins de Corin¬ 
the;. tournez; mettez la crêpe cuite 
dans nne assiette ; saupoudrez-la de 
sucre ; roulez la crêpe à l’aide d’une 
fourchette à 2 longues dents ; servez 
brûlant. 

Crêpes polonaises am confitures. Lors¬ 
que les crêpes ci-dessus sont coites, on 
les laisse refroidir; on les couvre de 
niarinelade ou de confitures, on ajoute 
quelques petits morceaux de beurre; 
on les met ensuite dans un moule, les 
unes sur les autres et on verse sur le 
tout une crème faite avec 10 jaunes 
d’œufs, 3 blancs d'œufs battus en neige, 
trois quarts de litre de lait et du sucre: 
faites cuire lentement au four ou sous 
le four de campagne, ou sur un four¬ 
neau avec feu dessus et dessous: ren¬ 
versez le moule sur un plat; enlevez 
le moule et servez ensuite les crêpes 
une à une dans les assiettes. On peut 
encore, après avoir couvert les crêpes 
de marmelade ou de confitures, les 
rouler et couper les rouleaux par 
tranches ; on déroule ensuite ces tran¬ 
ches en filets; on place les filets dans 
le moule et on les cowre de la crème 
ci-dessus. 

Crêpes aux pommes. Ayez de la pâte à 
crêpes ordinaires. Pelez de bonnes 
pommes reinettes du Canada; enlevez 
le cœur ; coupez-les en tranches min¬ 
ces; mettez-les dans la pâte; faites vos 
crêpes comme il a été dit, de manière 

Î u’il y ail 5 ou 6 tranches de pommes 
ans chacune d’elles. 

Qrépinettes •- On appelle crépinettes 
des viandes hachées ou émincées que 
l’on enveloppe dans des' morceaux de 
crépine ou crépinette de porc frais et que 
l’on fait Cuire sur le gril, dans la poêle 
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ou au four. Les ris d'agneau, les ro¬ 
gnons de veau, les palais de bœuf, les 
filets de petits gibiers, servent le plus 
souvent à faire des crépinettes, mets a 
la fois nourrissant et délicat. Les sau- 
cisses sont des espèces de crépinettes 
emplies avec un hachis de porc frais. 
(Voy. Saucisses.) 

Grescentie. Les plantes de ce genre 
portent des fruits en forme de courge. 
La pulpe en est savoureuse et Tes 
Américains l’emploient avec avantage 
contre les maladies de la consomption. 

Cresson die fontaine ou creuon 
sauvage, ou santé du corps. Cette plante 
que l'on récolte à l’état sauvage dans 
les eaux courantes peu rapides, est 
d’un usage populaire contre de scor¬ 
but, soit en salade^ soit à l’état de suc 
dont on boit un demi-verre tous les ma¬ 
tin à jeun. La caisson et la dessica¬ 
tion détruisent ses propriétés bienfai¬ 
santes. Le cresson est à la fois anti- 
scorbutique et dépuratif; mais il est 
excitant et l'on en doit foire usage que 
lorsque l’on n’a pas de fièvre. 

— {Culture). Pour faire prospérer le 
cresson dt fontaine qui croit naturelle¬ 
ment dans tous les cours d’eau, on doit le 
débarrasser des autres plantes aquati¬ 
ques dont le voisinage pourrait gêner 
son développement On le multiplie et 
on le propage en repicpiant de distance 
en distance quelques tiges qui prennent 
racine et s’étendent en peu de temps. 
Aux environs des grandes villes, où la 
consommation du cresson est très- 
étendue, on cultive cette plante dans 
des cressonnières artificieUes. (Voy. ce 
mot.) 

— (Cttistns). D’une saveur âcre et 
piquante, le cresson convient aux es¬ 
tomacs robuste.s. (Vojr. Salade.) Une 
plante vénéneuse, le sium modifiorum, 
ressemble beaucoup au cresson et peut 
causer des accidents. 

Gressonoe: terre. Cette plante,quin’a 
pas tout à fait la saveur du cresson de 
fontaine, se rencontre fréquemment à 
l’état sauvage dans Iqs lieux incultes, 
élevés et secs. Pour la cultiver dans le 
potager, on la sème au printemps, en 
ligne ou à la volée, dans une terre 
franche et légère. 

Cresson alênois. Acre, aromatique 
et stimulante, cette plante est employée 
comme fourniture de salade. On la 

sème à presque toutes les époques da 
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la h'îiîe saison, excepté pendant les 
fortes chaleurs de l’été, parce que la 
plante dure peu, monte vite en graine 
et fleurit en- é é, pour ainsi dire en 
sortant de terre. Le cresson alénois 
veut être souvent arrosé. 

Cressonnières axtifloielles (Cufturé 
potagère.) La plus simple des cresson¬ 
nières se compose d'un baquet à demi- 
plein de terre sur laquelle on verse 
assez d’eau pour que les plantes en 
soient submergées ; on renouvelle cette 
eau aussi souvent que possible et l’on 
récolte pendant toute l’année du cres¬ 
son en quantité suffisante pour satis¬ 
faire les besoins d’une famille; mais ce 
cresson ne vaut jamais celui que l’on 
obtient parle moyen suivant : On creuse, 
dans le potager, 2 on 3 fosses que l’on 
nivelle exactement, en leur ménageant 
une pente peu sensible, et que l’on en¬ 
toure d’un rebord peu saillant. A la 
partie supérieure, on introduit de l’eau 
qui recouvre les fossés en large nappe 
et s’écoule par une brèche ouverte dans 
la partie inférieure. On plante le cres¬ 
son dans le fond de ces fosses, opéra¬ 
tion quiconsiste simplement à disposer, 
à plat sur le sol, des tiges de cresson 
et à les maintenir par de petites fourches 
de bois, afin que le courant de l’eau, 
bien que très-faible, ne puisse les en¬ 
traîner avant qu’elles aient pris raci¬ 
nes, ce qui, du reste, a lieu avant huit 
jours. On peut faire une récolte de 
cresson chaque semaine; mais il ne 
fôut pas trop épuiser les pieds, afln 
u’ils puissent repousser. Tous les 
eux ans, il faut mettre les planches à 
sec pour renouveler le 'terrain ou le 
fumer, avant d’y planter de nouveau 
du cresson. 

Crête de coq {Cuisiné). Les trois 
quarts des crêtes de coq qui se man¬ 
gent à Paris ne sont autre chose que 
des morceaux de palais de boeuf coupés 
à l’emporte-pièce. Les crêtes naturelles 
ont les bords rugueux; les crêtes imi¬ 
tées les ont lisses. Afln de n’être pas 
trompées, les personnes qui peuvent 
se payer le luxe d’une pareille garni¬ 
ture, prépareront elles-mêmes les crêtes 
de coq de la façon suivante : Nettoyez- 
les, trempez-les quelques moments 
dans de l’eau presque bouillante, 
ègouttez-les et frottez-les entre les 
doigts pour enlever la peau qui les re¬ 
couvre, jetez-Ies à mesure dans l’eau 
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deux heures au moins. Quand elle* 
sont devenues très-blanches, essuyez-^ 
les et faites-les cuire dans de l’eati ou 
du bouillon de façon qu’elles y bai¬ 
gnent; vous ajouterez du bourre fln, 
un fllet de vinaigre et du sel. Un quart 
d’heure d’ébullition est suffisant. Voici 
comment on procède pour les garnitures 
de pâtisserie : Après les avoir fait dé¬ 
gorger, on les fait chaufler dans de 
l’eau salée, on les égoutte et on les met 
avec do gros sel gris dans un torchon 
replié que l’on sasse un instant comme 
si on savonnait; on ouvre le torchon, 
on épluche soigneusement les crêtes et 
on les jette dans de l’eau fraîche que 
l’on renouvelle de quatre heures en 
quatre heures jusqu’à ce qu’elles soient 
bien blanches. On les égoutte et on les 
fait cuire dans de l’eau avec un verre 
de vin blanc, du sel, du poivre et des 
aromates en quantité convenable. 

— (Hort.) Voy. Amaranthe. 

Crevasses. (Voy. Gerçures.) 

Crevette. La crevette se trouve en 
grande ^antité sur les côtes de Sain- 
tonge, de Normandie et d’Angleterre; 
on en pêche aussi dans la Oaronne. La 
plus remarquable, la crevette' palémon 
est recherchée par les gourmets et se 
vend à la halle de Paris jusqu’à 5 fr.les 
500 gr. La chair en est douce, tendre, 
succulente et fortifiante ; elle se digère 
plus facilement que celle des autres 
crustacés. 

Agréables et stimulantes lorsqu’elles 
sont fraîches, les crevettes deviennent 
indigestes dès qu’elles commencent à 
exhaler une odeur ammoniacale. Elles 
se cuisent comme le homard; mais il 
ne faut les saler qn’après qu’elles sont 
égouttées, afln que leur chair se détache 
plus lacilement de la coquille. Sautez- 
les ensuite afin qu’elles prennent le 
sel également. Servez-les dressées en 
couronne autour d’un buisson de 
persil. On peut faire un coulis de cre¬ 
vettes de la même façon que le coulis 
d'écrevisses ; de même pour la sauce aux 
crevettes qui se fait comme la saucé 
aux écrevisses ou au homard. On em¬ 
ploie les queues de crevettes pour gar¬ 
niture de sauces et de petits vol-au- 
vent. 

Crîocèrea {Insecte nuisible'). Farm) 
les variétés de l’insecte appelé criocère, 
nous citerons le criocère du lie, le plus 
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Bvlubte de V>us, celai dont la larve 
attaque toatee les feuilles du lis et leur 
donne un aspect dégoûtant. On ne peut 
le détruire qu’en lui faisant la chasse 
soir et matin. Le crioeère d^asperges ou 
eritdre d dùuxe points ravage souvent 
tout un plant d’asperges; heureusement 
qu’il n’attaque jamais cette plante au 
sortir de terre, mais seulement lors¬ 
qu’elle est en fleurs. 

Crin. Tant que les animaux vivent, 
il faut, autant que possible, ne pas 
couper leurs crins; mais lorsqu’ils sont 
morts, on doit se garder de les laisser 
perdre, car ils ont une réelle valeur. 
Ils servent à un grand nombre d’usage; 
on les Usse comme la toile, on en fait 
des tamis, des archets, des brosses, etc.; 
enfln, ils servent k garnir les meubles 
élastiques et les matelas. 

Une fraude dont se rendent souvent 
coupables les tapissiers, conaiste k 
remplacer le crin par de la bourre ou 
de la mauvaise laine, n faut se défler 
de cette duperie. 

Cmn végétal, n est composé avec 



CrousUdei. 


les flbres de certaines plantes; zostère, 
agave, caragate, etc. Il sert à rem¬ 
bourrer les meubles d’une manière 
économique. 

Criquet. Le criquet se montre sou¬ 
vent en troupes nombreuses dans nos 
pays ; il dévaste toutes les contrées par 
où U passe, rongeant et mangeant les 
plantes qu’il rencontre. Le seul moyen 
de prévenir les dégâts de cet insecte 
est de protéger les animaux insecti¬ 
vores et principalement les chouettes, 
les hibous et les crapauds qui en font 
une immense consommation. 

Cristal (Cosn. tu.). Le vrai cristal 
ou eristai de roche est une matière frans- 
parente assez dure pour couper le 
verre. On le taille pour en faire divers 
objets de luxe. 

L’imitation de cristal se fait avec 
trois parties de sable pur, deux parties 
de minium et une partie de carbonate 
de potasse purifié. Le cristal coloré en 
jaune est celui qui contient une trop 
grande quantité oe minium. 


cm tSK 

^ con^s» de cristal. (Voy. 

Cristaux et Verreries (Nettepage des). 
Imbibez un linge doux avec un mélange 
d’eau et de blanc d’Espagne; firottez-en 
les pièces à nettoyer; essayez ensuite 
ces pièces avec un linge sec. Dans le 
cas où les cristaux et les verreries se¬ 
raient ternis par la fumée, il faudrait 
itjouter un peu de carimnate de soude 
au mélange. 

On peut encore nettoyer les cristaux 
et leur donner un beau brillant par le 
procédé suivant ; 

^ Réduisez en poudre un petit morceau 
d’indigo, prenez de cette poudre au 
moyen d’un linge mouilié; fln>ttez*en 
les cristaux; lavezdes ensuite dans 
une eau bien limpide et essuyezdes 
avec soin. 

Cristaux de soude. (Voy. CarêonaU 
de soude.) 

CriEte TOri— , Baeite, Perce-f terre. 


Groutoni. 

* 

Fenouil marin ou Salicorne {Hygiène). 
Lee feuilies et les tiges charnues 
de cette plante sont antiscorbutiques, 
stomachiques et légèrement relâ¬ 
chantes. C’est le suc qui est la meil¬ 
leure préparation : 100 à 150 gr. par 
jour, seul ou mélangé avec du suc de 
pissenlit ou de cresson. 

— {Culture). Il est toujours préféra¬ 
ble de récolter cette plante sur le bord 
de la mer, où elle croît naturellement, 
mais on peut la cultiver dans les jar¬ 
dins en la semant en mars dans une 
terre légère que l’on arrose souvent, 

— {Cuisine). La sa/teorns peut entrer 
dans la préparation des achards; elle se 
prête à toutes les préparations culi¬ 
naires qui reçoivent les légumes frais 
et principalement les haricots verts ; 
on en fait des conserves à bon marché 
très-utiles pour les voyages au long 
cours. La salicorne est extrêmement 
abondante sur les sables des eûtes de 
l’Océan et de la Méditerranée, elle ne 
coûte d'autre peine que celle de sa 
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récolte; elle offre quelque analogie 
avec l’épinard ; on la mange crue, en 
salade ou cuite, préparée au jus, à 
l’huile ou à la maître d’hôtel. 

Crocus printanier. Cette charmante 
etite plante vivace porte, dès le mois 
e mars, de belles fleurs d’un jaune 
rayé de violet, de blanc, de bleu on de 
gris. On la multiplie en relevant les 
caïeux dès que les feuilles sont jaunes 
et sèches On conserve ces caïeux sur 
des tablettes, à l’abri des rats et des 
souris, on trie les plus gros et on les 
replante, dans une terre légère, en oc¬ 
tobre ou novembre, à 7 ou 8 centimè¬ 
tres de profondeur. Le crocus est pro¬ 
pre à faire des bordures. Il se plie 
parfaitement à la culture des apparte¬ 
ments. 

Croissants. On appelle ainsi des 
petits pains en forme de croissant et 
préparés avec de la farine blanche de 
premier choix, travaillée avec le plus 
grand soin. La pâte est formée avec 


1554 

petits choux, massépains, génoisot, etc., 
mêlés de quartiers d’oranges glacées ou 
d’autres fruits glacés. 

Croquembouche oranges glacées. Pe¬ 
lez des oranges ; enlevez les parties co¬ 
tonneuses qui restent attachées aux 
chairs; détaillez l’orange par quartiers. 
Dans le bord du centre de ces quartiers, 
à l’endroit où il y a des fllaments so¬ 
lides, passez un fll ; nouez ce fll en 
forme d’anneau, de façon qu’il soit fa¬ 
cile de suspendre chaque quartier. Ponr 
les suspendre, ayez un certain nombre 
de petits crochets en formes d’S. Faites 
cuire ensuite du sucre au grand cassé 
fvoy. Sucre). A chaque crochet, suspen¬ 
dez un quartier d’orange, trempez-le 
dans le sucre, puis suspendez-le à une 
baguette pour le faire égoutter; opérez 
de la même façon pour tous les quar¬ 
tiers. Il faut agir promptement pour ne 
pas donner au sucre le temps de trop 
cuire. Les quartiers se servent sur 
une assiette, on bien ils garnissent et 



500 gr. d’eau mêlée de 2 œu s battus 
pour 1 kilog. de farine. 

Cromesquis de oibibr. * On compose 
une pâte d'égales quantités de chair de 
lapereaux, de champignons, de foie 
gras et de langue à l’écarlate, le tout 
lié avec de la sauce espagnole bien ré¬ 
duite et froide, et on divise cette pâte en 
parties régulières, ayant la forme de 
dominüs, que l’on enveloppe séparé¬ 
ment dans des feuilles ramollies de pa¬ 
pier à chanter. Chaque morceau de 
pâte ou chaque cromesquis est alors 
tout prêt à plonger dans la friture gaie, 
d’où on le retire quand il a pris jolie 
couleur pour le servir au plus tôt. » 
Le baron Brisse. 

Croquemboucha (Entremets). Cette 
pâtisserie élégante n^est point du do¬ 
maine de l’économie domestique; les 
pâtissiers seuls peuvent la monter; elle 
se .compose de petites pâtisseries géné¬ 
ralement croquantes telles que nougats, 


ornent des pièces de pâtisseries. 

Croquets (Pâtisserie). Ayez 350 gr. 
de beurre que vous faites fondre, 350 gr. 
de sucre en poudre, 5 gr. de sel, 3 œufs, 
pétrissez le tout avec de la farine, de 
façon à obtenir une pâte un peu molle 
à laquelle vous ajouterez 300 gr. d’a¬ 
mandes douces, mondées et coupées en 
lanières comme pourle nougat. Abaissez 
la pâte à 1 centimètre d’épaisseur; dé- 
coupez-la en carrés longs et étroits, 
que vous mettrez au four, sur une pla¬ 
que de tôle beurrée, un peu après le 
pain. Il faut que les croquets soient 
desséchés et bien croquants. Us se con¬ 
servent longtemps. 

Croquettes. Ce sont des beignets de 
hachis de viande: mets qui convient 
parfaitement aux personnes chez les¬ 
quelles la mastication est difficile par 
absence de dents. Les croquettes vien¬ 
nent merveilleusement en aide à la m^ 
nagère qui veut utiliser des restes. 

018 


Economie. 
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Croquettes de bouilli (Entrée). Parez le 
bouilli, débarrassez-le de toute partie 
durcie ou coriace; hachez-le bien fin. 
Faites, pour 700 gr. de viande, 4 déci¬ 
litres de sauce ooulette qui doit se réduire 
à 3 décilitres ^ la cuisson. Liez cette 
sauce avec 3 jaunes d’œufs ; mettez dans 
la sauce, le bœuf avec une cuillerée à 
bouche de persil haché, l pincée de sel 
et 2 prises de poivre; mêlez à l'aide 
d’une cuiller en bois, étalez cette pâtée 
au fond d’un plat, sur une épaisseur de 
4 centimètres. Quand elle est refroidie, 
divisez-la en 16 parties égales. Formez 
sur la table une couche de 2 millimètres 
de panure ou mie de pain émiettée. Pla¬ 
cez les parties de hachis sur celte pa¬ 
nure, à 6 centimètres les unes des au¬ 
tres ; recouvrez-les d’une couch 'c 
mie de pain de 4 centimètres; /. 
chaque morceau en bouchons, de g- -> 
seur et de forme bien égales. Battez, 
pendant une minute, les trois blancs 
des œufs dont vous avez employé les 
jaunes. Il faut que ces blancs soient 
bien brisés; mais il ne faut pas qu’ils 
moussent. Salez-les, poivrez-les, ajou- 
tezune cuillerée à bouche d’huile et une 
cuillerée à bouche d’eau. Trempez les 
croquettes dans ces blancs d’œufs ; pas- 
sez-les dans la mie de pain; 20 minutes 
avant de servir, mettez-les dans une 
friture ; faites-leur prendre belle cou¬ 
leur blonde, il faut qu’elles soient fermes 
sous le doi^. Retirez-les de la friture, 
saupoudrez-les de sel, dressez-les en 
rocher dans le plat, couronnez-les de 
persil et servez. (Voy. Croquettes de noix 
de veau, ci-dessous. Voy. Pommes de 
terre et Poulet). 

Croquettes de noix de veau (Entrée). Si 
vous avez des restes de noix de veau, 
coupez-les en petits dés (gras et mai¬ 
gre). Mettez-les dans la sauce suivante: 
Faites fondre un morceau de beurre 
dans une casserole, ajoutez-y une ou 
deux cuillerées de farine et faites un 
roux blond ; ajoutez du sel, du poivre, 
des champignons, du persil hachés, et 
si vous voulez, de la muscade; faites 
revenir un peu ; mouillez avec un peu 
de crème et 3 ou 4 cuillerées de bouil¬ 
lon ou du jus de la cuisson de la noix; 
il fa ut que cette sauce soit aussi épaisse 
que de la bouillie; mettez-y les mor¬ 
ceaux alors que la sauce est bouillante, 
laissez refroidir le tout ensemble; fai¬ 
tes-en des boulettes; panez-les; trem- 


poz-les dans de l’œuf battu (jaune et 
blanc), panez de nouveau. Mettez les 
croquettes dans une friture ; servez sur 
un plat garni de persil frit. 

Croquettes de volaille (Entrée). Détaillez 
les membres de desserte et traitez-les 
comme des restes de veau. 

Croquettes de lapereau (Entrée). Si vous 
avez des restes de lapereau rôti, cou- 
pez-les en petits dés ; coupez également 
en dés de la tétine de veau cuite ou de 
la graisse de veau; le tiers de gras ou 
de tétine et les deux tiers de chairs de 
lapereau ; trempez les morceaux dans 
une sauce semblable à celle dont nous 
venons de donner la recette pour les 
croquettes de veau ; procédezde la même 
manière. 

Croquettes de palais de bœuf (Entrée). 
Epluchez des restes de palais de bœuf, 
ou faites cuire des palais de bœuf à 
l’eau et épluchez-les ensuite ; coupez-les 
en émincés ; faites-les mijoter un ins¬ 
tant sur un petit feu avec du bouillon 
saU, poivré, épicé et aromatisé de thym 
et de laurier; égouttez-les émincés, 
couvrez chaque morceau avec une farce 
de reste de viande, si vous avez des 
[ restes ; la farce doit avoir l’épaisseur 
d'une pièce de 5 francs sur chaque côté 
des émincés; trempez les morceaux 
couverts de farce dans une pâte à frire ; 
faites-les frire et servez-les bien chauds 
et garnis de persil frit. 

Croquettes d’agneau. Elles se prépa¬ 
rent comme les croquettes de volaille. 

Croquettes de riz. Faites blanchir 
150 gram. de riz pendant cinq minutes 
dans l’eau bouillante ; égouttez et ra- 
fraîchissez-le en le mettant dans de 
l’eau froide. Faites-bouillir 75 centili¬ 
tres de lait dans une casserole, jetez le 
riz dans le lait bouillant avec 100 gr. 
i de sucre, 20 gr. de beurre et un peu de 
zeste de citron finementhaché ou même 
I râpé ; faites cuire le riz pendant une 
j heure à feu très-doux; lorsqu’il est cuit, 
étendez-le au fond d’un plat sur une 
épaisseur de 5 centimètres; après le 
refroidissement, vous le coupez en 
morceaux de 5 centimètres de long sur 
4 de large. Vous donnez à chaque 
morceau la forme d’un bouchon en le 
roulant sur une table ; saupoudrez ces 
croquettes avec de la mie de pain. 
Battez trois œufs comme pour une 
omelette; trempez chaque bouchon 
I dans l’œuf battu, puis dans la panure 





CRO 


CRO 


1558 


1557 

(Voy. ce mot). Faite» frire, égouttez, 
saupoudrez de sucre et servez. 

Autrerecette.Fâites simplement crever 
du riz dans du lait sans le faire blan¬ 
chir- aromatisez-le et opérez comme 
pour un gâteau de riz. Quand il est re¬ 
froidi, faites-en des boulettes allongées 
que vous tremperez dans de Tœuf battu 
et sucré ; panez ces croquettes, trem- 

f tez'les de nouveau dans l’oeuf, panez- 
es encore, faites-les frire. 

Croquettes de pommes . (Entremets 
sucré). Get entremets sucré anglais se 
prépare de la façon suivante : Ayez de 
la marmelade de pommes préparée 
comme pour faire un pudding de pommes. 
Faitas-la revenir un peu sur le feu 
avec des œufs ; laissez refroidir dans 
une terrine, faites-en des boulettes, 
trempez ces boulettes dans une pâte à 
beignets, faites-les frire. 

Groqnignoles (Pâtisserie domestime). 
Etalez sur une planche ou mettez dans 
une terrine 200 gr. de belle farine. 
Faites un trou ou fontaine au milieu de 
la farine ; mettez-y deux jaunes d’œufs, 
un œuf entier, 125 gram. de sucre en 
oudre, 125 gr. de beurre fondu, 10 gr. 
e sel fin. Mélangez le tout en y (jou¬ 
tant peu à peu la farine et un demi- 
verre de lait tiède; pétrissez, travaillez 
la pâte jusqu’à ce qu’elle soit bien 
ferme;*faites des boulettes de cette 
pâte; roulez-les entre les mains; il 
faut qu’elles soient grosses comme des 
œufs de pigeon à peu près; mettez ces 
boulettes sur une plaque ou dans un 
plat et laissez-les reposer une heure 
eu lieu chaud. Faites-les cuire ensuite 
un quart d’heure, dans \e four, après 
la cuisson do pain. ] 

La pâte à croquignoles peut être 
tfrCmatisée de fleurs d’oranger en 
poudre ou d’écorce de citron râpée. 

Recette plus simple. Faites une pâte 
avec des blancs d'œufs, 250 gr. de fa¬ 
rine, 500 gr. de sucre en poudre, une 
forte pincée de fleurs d’oranger prâ- 
linée réduite en poudre, gros comme 
qne noix de beurre et un peu de sel. Il 
faut que la pâte soit épaisse; mettez-la 
dans un entonnoir; faites-la couler sur 
des plateaux de four beurrés, coupez-la, 
à mesuri 4 u’elle coule, à l’aide d’un 
couteau enduit de blanc d’œuf; les 
morceaux, de la grosseur d’un petit 
œuf de pigeon, s’étaleront d’eux-mèmes 
en forme de boutons sur le plateau; 


glacez-les avec du jaune d’œuf; faites 
cuire à feu doux. Vous pouvez mêler à 
cette pâte de la pâte d’amandes pré¬ 
parée comme pour les massepains. 

Croton. Genre de plante dont on 
connaît plus de 200 espèces. L’une 
d’elle, le croton tiglium, qui croit dans 
les Indes, porte des semences dont on 
tire Vhuile de croton. 

Cette huile purgative est très-irri¬ 
tante et très-énergique. R faut ne l’em¬ 
ployer qu’avec la plus grande circons¬ 
pection et seulement dans les cas où il 
y a nécessité de purger très-vivement 
et quand on ne craint pas d’irriter les 
intestins. L’huile de croton est le spéci¬ 
fique de la colique de plomb. On en 
administre une goutte dans une tasse 
de bouillon. Dès que l’eflfet purgatif se 
manifeste, on boit du bouillon aux 
herbes. 

Employée en frictions, l’huile de 
croton agit comme irritante et révulsive. 
En Uniment sur le nombril, elle rend 
le ventre bleu. 

Croup (Me'd.). < Quand un enfant 
de un à six ans, dit le Gillon, a une 
toux rauque, la respiration sifflante, la 
voix éteinte, les glandes du cou engor¬ 
gées, qu’il tombe tout à. coup sans 
forces, il y a dix à parier contre un 
qu’il a le croup. Pour s’en assurer, on 
lui fait ouvrir largement la bouche et 
on abaisse la langue avec le manche 
d’une cuiller ; s’il a les amygdales 
gonflées, recouvertes d’une peau gri¬ 
sâtre, le fond de la gorge empli de 
glaires verdâtres, il n’y a plus à douter, 
c’est le croup. Il faut alors agir avec 
énergie et persévérance. 

On commencera par un vomitif, soit 
de sirop, soit de la poudre d’ipéca- 
cuanha. L’émétique ne vaut rien aux 
enfants; mais si l’on n’a que cela sous 
la main, on en donnera un demi-grain. 
On fait vomir les enfants jusqu'à éva¬ 
cuation sufflsante et on ne s’arrêtera 
que s’il survenait trop de fatigue. Après 
le vomitif, une infusion de thé ou de 
tilleul remettra le malade, et on pas¬ 
sera de suite au chlorate de potasse en 
gargarisme et en potion. Pour garga¬ 
riser, on versera 7 à 8 gr. de ce sel 
dans un litre de décoction de feuilles 
de ronces, additionnée de 100 à 200 gr. 
de miel rosat, et on en fera usage 
toutes les heures. 

Pour l’administrer à l’intérieur, on 
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versera 4 gr. de chlorate de potasse 
dans un grand verre de lait, on le fera 
dissoudre lentement et on le fera boire 
par gorgées dans la journée. Le chlo¬ 
rate de potasse est un remède héroï¬ 
que dans cette maladie. On aidera à 
l’action des médicaments eu touchant 
les amygdales avec le crayon de ni¬ 
trate d’argent (pierre infernale), et un 
peu plus tard avec un pinceau imbibé j 
de percblorure de fer liquide à 30®. 

Un excellent moyen qui peut rem¬ 
placer aussi la cautérisation est le sui¬ 
vant: On mélange à parties égales du 
calomel et de la poudre d’alun, on en 
prend une forte prise que l’on charge 
dans un tuyau de plume ouvert aux 
deux bouts ; on porte alors un bout du 
tuyau sur les amygdales et on souffle 
fortement de l’autre; la poudre se ré¬ 
pand sur toutes les surfaces malades 
et y produit une modification heureuse. 
Cette facile opération devra se réjiéler 



Cuiller à légumes. 


5 à 6 fois par jour. Quand on pourra 
se procurer de la glace, on en donnera 
au malade tant qu’il en voudra prendre; 
c’est aussi un bon remède. Pour sou¬ 
tenir les forces du malade, on lui don¬ 
nera des aliments légers et un peu de 
vin vieux, en même temps que quel¬ 
ques cuillerées à bouche de bon vin 
(le quinquina. Ce traitement devra être 
suivi jusqu’à amélioration sensible. 
Malheureusement, quand le mot de 
croup est prononcé, beaucoup de mères 
en prennent leur parti, considèrent 
leur enfant comme mort, et abandon¬ 
nent toute thérapeutique. Je te déclare 
hautenaent, si l’on suivait exactement 
le traitement sus-indiqué, on sauverait 
la moitié des malades. 

Mais lorsque toute médication a 
échoué, il reste une suprême ressource, 
la trachéatomie qui consiste à faire une 
boutonnière à la gorge pour livrer pas¬ 


sage à l’air. Cette opération. Je le sait, 
n’est pas en faveur près des personnes 
étrangères à l’art ; cela tient à ce que 
les familles s’y résignent trop tard, et 
ne permettent d’opérer que quand 
l’enfant n’est déjà plus qu’un cadavre... 
Inutile de dire qu’ici la présence du 
médecin, dès les premières heures, est 
absolument nécessaire. » 

Le sulfate de cuivre (voy. Cuivre), est 
une sorte d’émétique très-efficace con¬ 
tre le croup. On l’emploie ordinairement 
en poudre, mêlé avec du sucre en pou¬ 
dre, par parties égales. On insuffle, à 
l’aide d’un tuyau (le plume à la dose de 
20 à 30 centigr. 



Croustades {Pâtisserie). On appelle 
ainsi des plats de pâle de mie de pain, 
dans lesquels les raies de pain sont em¬ 
ployées comme le riz dans les casseroles 
de riz et comme la pâte ordinaire dans 
les pâles et les vol-au-vent. Mais les 
croustades sont généralement plus élé¬ 
gantes et plus ornées que les pièces de 
pâtisserie que nous venons de nommer. 
Deux jours avant de préparer une crous¬ 
tade, on commande au boulanger un 
[(ain de 2 kilog. très-épais, en pâte plus 
lourde que celle du pain dit à potage. 
On laisse rassir ce pain pendant 48 
heures; on enlève la croûte, et, dans la 
masse de la mie, on trace un dessin, 
comme pour la casserole de riz (voy. ce 
mot). En commençant cette opération, 
on met sur le feu une casserole conte- 









1561 


CRO 

nant une fritvre nenve qui doit être on 
quantité assez grande pour recouvrir 
la croustade. On fait prendre copieur à 
celle-ci sur un feu modéré; quand elle 
est d’un beaublond, on l’égoutte sur une 
serviette tendue; on ôte le couvercle 
comme il a été dit pour la casserole de 
riZy et on vide la mie en ne laissant à 
la croûte que la pâte cuite et imbibée 
de beurre. On en tapisse l’intérieur 
d'une farce grasse ou maigre suivant la 
garniture dont on veut emplir la crous¬ 
tade. On met la croustade à la bouche 
du four, et dès que la farce qui la con¬ 
solide et qui est destinée à retenir la 
sauce, est bien sèche, on retire le tout 



du four. On garnit ensuite la croustade. 
liorsqu’on veut décorer extérieurement 
les croustades, on découpe, à l’emporte- 
pièce, des feuilles sur de la mie de pain ou 
sur de la pâte fine; on les réunit en 
guirlande sur la croustade, avec de la 
colle un peu ferme de farine de riz. Il 
faut avoir soin, avant de coller ces or¬ 
nements, de les mettre un instant au 
four, pour les faire cuire à blanc, c’est- 
à-dire sans qu’ils prennent couleur et 
on ne les colle que lorsque la crous¬ 
tade a pris couleur. On garnit au mo¬ 
ment de servir. 

Petites croustades. Elles se font de la 
grandeur des moules à dariole. Il faut 
les foncer avec de la pâte âne ou de la 
parure de feuilletage brisée et mêlée de 
nrloe, pour qu’elle soit plus «onsis- 
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! tante. On en garnit l’Intérieur avec dê 
; la farine ou des restes de pâte. On leur 
! fait prendre, au four gai, une couleur 
un peu rougeâtre et on les vide dès 
qu’elles sortent du four. On fait chauf¬ 
fer la garniture au bain-marie et on ne 
garnit les croustades qu’au moment de 
les servir. 

Croustade de volaille (Entrée). Ce sont 
de petites croustades taillées, pointues 
à l’un des bouts et arrondies à l’autre 
et de grandeur telle que 6 ou 7 d’entre 
elles puissent garnir le fond du plat à 
servir; au milieu du plat on place une 
I croustade taillée en rond. Ces petites 
croustades ne doivent pas avoir plus 



de 4 a 5 centimètres de haut; les 
bords n’en seront pas très-minces, de 
crainte que le jus ne s’échappe. On 
les garnit toutes chaudes, au sortir de 
la friture, avec une purée de volaille. 

Croûtes âu pot (Potage). Faites 
griller plusieurs tranches de pain des 
deux côtés; trempez-le.s quelques ins¬ 
tants dans la partie grasse du pot-au- 
feu ; mettez-les dans une casserole, sur 
un feu modéré où elles se sécheront et 
se gratineront un peu; arrangez-les au 
fond de la soupière; versez le bouillon 
par-dessus. 

Autre recette. Mettez des tranches de 
pain grillé dans une casserole avec un 
peu de bouillon, sur un feu doux; lais*> 
scz tarir et gratiner; détachez les croû* 
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tes avec un peu de bouillon si elles se 
sont attachées au fond de la casserole ; 
dressez-les dans la soupière; trempez 
comme une soupe. 

Croûtes aiuc cfiampignom. (Voy. 
Champignons-) -» 

Croûtes aux fruits. Pour faire, par 
exemple, des croûtes aux pèches, beur¬ 
rez un plat ou une tourtière; coupez 
des tranches de pain aussi larges que 
possible et de la longueur du plat ou 
de la tourtière, de façon que placées au 
fond de cet ustensile, elles en couvrent 
exactement le fond. Ayez des pèches 
bien mûres; ouvrez-les en deux par¬ 
ties égales; enlevez les noyaux; pla¬ 
cez les moitiés de fruits sur les tran¬ 
ches de pain, la peau en dessous, l’in¬ 
térieur en dessus. Dans chaque trou 
formé par l’absence des noyaux, met¬ 
tez un petit morceau de beurre frais et 
une pincée de sucre fin; faites cuire 
avec un feu très-doux en dessous et un 
feu plus vif en dessus. 

Lorsque les pêches sont cuites, levez 
adroitement les croûtes de pain et éta- 
lez-les sur le plat dans l’ordre où elles 
étaient dans la tourtière ; elles auront 
dû cuire assez lentement pour ne pas 
prendre au fond de la tourtière ; servez 
chaud. w 

Comme les pêches contiennent beau¬ 
coup d'acide, U faudra les choisir bien 
mûres et les faire longtemps et douce¬ 
ment cuire. Si on se sert d’un four de 
campagne, on sera forcé de le faire 
chauffer plusieurs fois. On pourra 
ajouter du sucre fin sur les pêches, 
pendant la cuisson ou au moment de 
les servir. On fait de la même façon 
des croûtes aux prunes, aux abri¬ 
cots, etc. 

Croûtes au madère et au kirsch. Taillez 
des tranches de mie de pain mollet de 
différentes formes et épaisses de 6 ou 
7 millimètres; passez-les au beurre 
frais comme des croûtons. Quand elles 
ont pris couleur, composez-en un orne¬ 
ment de votre goût au fond d’un plat 
d’entremets. Sur les croûtes, versez la 
sauce suivante : un peu d’eau, de kirsch 
et de madère délayés dans de la mar¬ 
melade d’abricots en purée. Si vous avez 
coupé les croûtons en rond, dressez-les 
en couronne autour du plat après les 
avoir enduits d’un peu de marmelade 
d'abricots; versez la sauce au milieu 
du plat. 


Croûtes en forme de vase. C’est une 
sorte de croustade taillée en forme de 
petit vase; on la place sur une marme¬ 
lade qu’elle couronne; elle peut sur¬ 
monter une charlotte de pommes à la 
ménagère. On peut encore placer cette 
croûte au milieu d'un plat de croûtes au 
madère et au kirsch, en la faisant sup¬ 
porter par des croûtes en forme d'S 
posées debout sur d’autres formant 
socle. Les croûtes qui trempent dans 
la sauce doivent toujours être enduites 
de marmelade. On décore le plat avec 
des fruits frais ou confits. 

Croûtes à l'ananas. Au lieu de dé¬ 
couper les croûtes dans du pain, on les 
taille dans de la brioche. On les couvre 
de sucre en poudre et on les fait glacer 
à four doux comme les petits gâteaux 
feuilletés. Découpez des tranches sem¬ 
blables d’ananas; mettez ces tranches 
mariner dans de l’eau-de-vie mêlée de 
kirsch on de marasquin et tiède. Cou¬ 
vrez le vase qui contient les ananas et 
la marinade; au bout de 24 heures, 
égouttez les tranches d’ananas ; dres¬ 
sez-les en couronne autour du plat en 
les alternant de tranches ou croûtes de 
brioches glacées au four comme nous 
avons dit. Faites une purée avec les 
débris et les rognures de l’ananas et 
avec de la marmelade d'abricots ; pas¬ 
sez finement cette purée et délayez-la 
dans le liquide de la marinade. Faites 
chaufier cette purée au bain-marie et 
versez-la au milieu du plat également 
chauffé au bain-marie ; servez aussitôt. 

Croûtes au visage (3féd.). La mal¬ 
propreté et quelquefois une humeur 
héréditaire peuvent produire, chez les 
très-jeunes enfants, cette affection qui 
siège sur les diverses parties de la 
tête. On applique d’abord sur les croûtes 
un cataplasme de fécule de pommes de 
terre que l’on y laisse pendant deux 
heures. On remplace aussitôt le cata¬ 
plasme par un peu de cold-cream ou de 
l’huile d’amandes douces, ou, plus 
simplement, par un peu d’huile d’o¬ 
lives. Le lendemain, on lotionne la 
tête et on continue ce traitement jus¬ 
qu’à ce que les croûtes tombent d’elles- 
mêmes. Quand elles sont tombées, on 
saupoudre la place avec de la poudre 
de riz ; on lave la rougeur et on la sau¬ 
poudre chaque matin jusqu’à ce qu’elle 
ait disparu. 

Croûtons (Cui«t>ie). Morceaux de 
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mie de pain découpés, puis frits et enfin 
mis dans le potage ou dans des ragoûts 
ou sur des légumes; mets lourd, quoi- ! 
que assez facile à digérer. 

Croûtons pour garnitures. Coupez en 
carré, en losange ou de tout autre 
forme géométrique des morceaux de 
mie de pain d’un demi-centimètre d’é¬ 
paisseur; jetez-les dans du beurre 
bouillant ; faites-leur prendre une cou¬ 
leur d’un beau jaune-foncé des deux 
côtés; égouttez-les, saupoudrez-les de 
sel, trempez l’une de leurs extrémités 
dans un mélange d’un blanc d’œuf 
battu une minute avec une cuillerée à 
bouche de farine; posae-les, sur l’ex¬ 
trémité trempée, autour d’un plat, en 
couronne ; laissez sécher un instant la 
colle ; ils se tiendront ensuite dans la 
position que vous leur avez donnée et 
vous pourrez garnir le milieu du plat 
avec des épinards, de la chicorée, de 
Toseilie, des purées, des matelotes. 
Pour les croûtons destinés à couronner 
un plat d’entremets sucrés on ajoute 
un peu de sucre à la colle. On peut dé¬ 
couper les mies de pain à l’aide d’em- 
porte-pièces pour leur donner des 
formes plus régulières ou plus agréa¬ 
bles. 

Les formes préférées sont celles de 
larmes, de crêtes de coq, d’étoiles, de 
croissants, de ronds, de petits bou¬ 
chons, etc. 

Croûtons pour potage. Coupez-les eh 
forme de petits dés; faites-les frire 
com)ne ci-dessus; mettez-les dans le 
bouillon au moment de servir, on, ce 
qui vaut mieux, servez-les sur une 
assiette à part pour que chacun en 
prenne à son gré. Des tranches de pain 
gHllé, coupées en très-petits dés, peu¬ 
vent parfaitement remplacer les croû¬ 
tons et sont plus faciles à préparer. 

Grucifères (Med.). Toutes les plantes 
de la famille des crucifères contiennent 
du soufre au nombre|de leurs principes; 
elles sont, en général, stimulantes, 
énergiques, anti-scrofuleuses, anti¬ 
scorbutiques et rubéfiantes. Nous cite¬ 
rons les graines de moutarde, les ra¬ 
cines de raifort,les feuilles de cochléaria, 
de cresson, etc. (Voy. ces mots). 

Gmdités. Les excès d^ labié, la 
faiblesse de l’estomac, la mauvaise 
qualité des aliments, les chagrins, les 
travaux de l’esprit, l’épuisement sont 
les causes directes et indirectes des 
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crudités dont les signes sont : la fai¬ 
blesse et l’inégalité du pouls, la débi¬ 
lité du malade, l’insomnie, l’assoupis¬ 
sement, la soif, le manque d’appétit, 
des nausées, des rapports, des sueurs 
abondantes et visqueuses. Pour le trai¬ 
tement des crudités, voy. Aigreurs. 

Crustacés. (Voy. Crevettes, Crabes, 
Écrevisses, Homard et Langouste.) 

Cubébe {Poivre à queue). Le cubèbe 
est une espèce de poivre qui a une 
action spéciale sur l’appareil génito- 
urinaire. (Voy. Poivre.) 

Cuiller DE BOIS. Cet ustensile est 
indispensable, même dans les petits 
ménages ; dans les cuisines bien mon¬ 
tées, on en aura de diverses grandeurs 
pour travailler certains mets sur les¬ 
quels les cuillers de métal peuyent 
avoir une influence nuisible. Nous in¬ 
diquons, dans chacune de nos prépara¬ 
tions, le genre d’ustensile qu’il faut 
employer et nous ne manquons jamais 
d'avertir la cuisinière lorsqu’elle doit 
se servir d’une cuiller de bois. Celles- 
ci penvent-être remplacées par des 
spatules en bois qu’il est facile de fabri¬ 
quer soi-même. Ces divers instruments 
se nettoient en les faisant bouillir dans 
l’eau. 

Cuillers d dresser. Elles servent à 
enlever, des ustensiles dans lesquels 
ils ont cuit, les mets que l’on craint 
d’endommager en les transvasant dans 
le plat à servir. Elles sont en cuivre 
étamé. 

Cuillers à légumes. Elles sont en acier 
et à manche d’ébène, et elles servent à 
donner des formes diverses, rondes ou 
ovales, aux légumes destinés aux po¬ 
tages ou aux garnitures. 

GuUlerons. (Voy. Olives.) 

Cuir. La peau des vachea, des boeob, 
des veaux, des chevaux, «te., prend te 
nom de cutr lorsqu’elle a subi une pré¬ 
paration ^ la rend imputrescible, pe¬ 
sante, solide, colorée, inaltérable h 
l’air et peu perméable. C’est par le 
tannage que l’on donne ces qualités an 
cuir. On en emploie trois espèces : 

Le cuir fort, pour semelles ; 

Le cuir à œuvre, moins épais, moins 
solide, mais plus souple ; 

Le cuir doux, pour les bottes fines, 
les escarpins, etc. 

Cuir iMPEUMÉaBLE. Faites dissoudre 
6 gr. de caoutchouc dans 54 gr. d’huile 
de lin ; sgoutez 12 ga de galipot blanc ; 
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faites cuire, dégraissez. Cet enduit 
s’applique à chaud sur le cuir qu’il 
rend imperméable sans lui enlever de 
sa souplesse. 

Cuir teint en noir. Pour teindre en 
noir le cuir tanné, on le couvre de 
plusieurs couches successives d’acétate 
de fer. 

Cuir vernis. On obtient un beau 
vernis noir sur le cuir, en étendant 
dessus, après un lavage à la cire fondue, 
une première couclie de vernis d'huile 
de lin, mêlé à du noir de fumée calciné 
dans un vase clos ; en laissant sécher, 
et en appliquant ensuite, après un se¬ 
cond lavage, d'abord du noir de fumée 
broyé dans une égale partie d’huile de 
lin et de vernis copal, i)uis une couche 
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d« c« même noir, préparé au vernis 
copal seulement; enfin, on polit avec 
de la pierre ponce pulvérisée et on 
lustre avec un morceau de feutre 
mouillé, couvert de poudre de corne 
calcinée et pulvérisée. Le vernis pour 
les chaussures vernies se prépare en 
délayant ensemble : vernis à l’alcool, 
125 gr. ; noir de fumée, 15 gr. Il faut 
avoir soin de le conserver dans un 
flacon bien bouché, car il est très-sic- 
catit. Pour s’en servir, on nettoie bien, 
d’abord, la chaussure, et, ensuite, à 
l'aide d’un pinceau de blaireau, on en 
étend sur celle-ci une ou plusieurs 
couches. 

Ouïr db Russie. Ce cuir, emploj’é 
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surtout dans la maroquinerie, se pré¬ 
pare avec de l’huile empyreumatique 
de bouleau mêlée à une essence odo¬ 
rante. L’odeur en est suave, forte et 
très-tenace. 

Cuir-drap. On l’emploie fréquem¬ 
ment dans la tapisserie et l’ameuble¬ 
ment. Voici comment il se fabrique : 

On a une toile de coton écru, tissée 
spécialement pour cet usage; on étend, 
sur la surface de cette toile, une com¬ 
position d’huile bouillante, de térében¬ 
thine et de noir de fumée, et on la porte 
dans un séchoir où on la laisse, pen¬ 
dant vingt-quatre heures, exposée à 
une température assez élevée. Lorsque 
le tissu est sec, on le fait passer à dif¬ 
férentes reprises entre des cylindres 
couverts d’une poudre impalpable de 
pierre ponce, et, lorsque sa surface est 
devenue lisse, on lui donne les derniers 
apprêts, soit seulement un vernis noir, 
soit un vernis de couleur, qui lui com¬ 
munique l’amiarence du cuir vernis. 

Cuisine {Ècon. domX La cuisine doit 
être claire, d’un abord facile, bien aérée, 
et près de la salle à manger. 

a Une cuisine n’a jamais le droit 
d’être sale, sous aucun prétexte, dit 
M. GoufTé. Quand on pense qu’il suffit 
souvent d’une seule casserole mal¬ 
propre pour faire manquer tout l’effet 
du meilleur dîner. » Pavé, évier, four¬ 
neaux devront donc être grattés et lavés 
aussi souvent que possible. Les usten¬ 
siles seront étamés et tenus en bon 
état. Il faut les laver, les récurer au 
sablon, les laver de nouveau et les rin¬ 
cer toutes les fois qu’on s’en est servi. 

Placées au-dessous du sol, les cuisi¬ 
nes sont humides et malsaines. 

Batterie de cuisine. On conseille, avec 
raison, d’avoir des ustensiles en cuivre ; 
c'est une dépense économique à cause 
de la durée. La terre se brise facile¬ 
ment, le fer brûle avec non, moins de 
facilité, aucun d’eux ne peut .être aussi 
facilement nettoyé que le cuivre. Les 
ustensiles sont : Casseroles, davMère, 
tourtière, four de campagne, grils, plats à 
sauter, poêles à frire, poissonnières^ rôtis¬ 
soires, passoires, tamis en crin, chaudron^, 
bassine, avec spatule pour les confitures, 
marmite en fonte, moules à pâtisserie, rou¬ 
leau et planche à pâtisserie, plafonds et 
feuilles de four, bouilloire, bain-marie, 
cafetières, écumoires, cuillers à pot, lar- 
doire, couperet-hachoir, couteau à décou- 
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per, couteau à tourner les légumes, itouf- 
foir pour braises; mortier et son pilon; 
boites en fer-blanc avec couvercle à 
charnière pour sel, poivre, épices, fa¬ 
rine, etc. Cylindre pour brûler le café ; 
moulin à café, moulin à poivre. Planche à 
nettoyer les couteaux, égouttoir pour vais¬ 
selle lavée; éponge, brosse de chiendent, 
billot. Outre ces meubles, il faut avoir 
dans une cuisine bien montée : un four, 
un fourneau, une broche, un tmmebroche, 
un couvre-plat, une bassine d frire, une 
lèchefrite, une côtelettière, une turbotière, 
une étagère pour buissons d’écrevisses, 
une coqueti^e, un chauffe-assiette, des 
triangles de fil de fer, pour poser les cas¬ 
seroles chaudes, afin de ne pas noircir 
la table, des hdtelets, une persillère hol 



landaiee, un presse-jûs, Un presse-citron, 
un presse-purée, un coupe julienne, un 
coupe Uaumes, un taille racines, une cuil¬ 
ler de bois, des cuillers à dresser, un 
'manche à gigot, des coquilles pèlerines et 
hors-d'ceuvrters, un fouet de buis ou de âl 
de fer; un rouleau pour pâtisserie; un 
couM pâte ou emporte-pièce, des (Musset 
à filtrer; un entonnoir à filtrer, etc. 

Cuisinier. Dans quelques grandes 
maisons, le cuisinier proprement dit, 
ne s’occupe ^e des fourneaux, on lui 
donne alors le nom de chef; mais la 
plupart du temps, il lui faut à la fois 
être cuisinier, rôtisseur et pâtissier. 

Un cuisinier Ignorant, lorsqu’il imite 


servilement tes exemples de ceux qui 
l’ont instruit, sans chercher à élargir 
le cercle de ses connaissances par la 
lecture des bons auteurs, ne fera jamais 
aucun progrès et oubliera, au contraire, 
les parties spéciales qu’il n’a pas l’oc¬ 
casion de pratiquer. Mais il n’en est 
pas de même de l’artiste instruit qui 
étudie et cherche à acquérir de nou¬ 
velles notions. Le jour, à la cuisine ou 
à l’office, le soir, le livre ou la plume à 
la main, il cherche de nouvelles com¬ 
binaisons ou bien il perfectionne les 
anciennes, prend des notes sur les ré¬ 
sultats qu’il a obtenus et compare ses 
observations avec celles de ses devan¬ 
ciers. 

Cuisinière. Dans les maisons bour¬ 
geoises un peu considérables, la cui¬ 
sinière n’a d’autre occupation que celles 
qui concernent la cuisine. Voici l’era- 
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ploi de son temps. Le matin, elle prépare 
thé, café ou chocolat; elle dresse le 
menu du déjeuner et fait le marché. 
Après le déjeuner, elle établit le menu 
du dîner. Ce n’est qu’après ce dernier 
repas qu’elle lave et met tout en ordre. 
Une cuisinière, outre de profondes con¬ 
naissances culinaires, doit donc parfai¬ 
tement savoir acheter, compter et écrire 
lisiblement; sa probité doit être à l’abri 
de tout soupçon; qualités bien rares, 
oui no se trouvent pas souvent réunies 
dans la même personne. 

Dans beaucoup de maisons, on se 
contente de cuisinières ignorantes, 
incapables de tenir leur comptabilité 
autrement que par l’aide de leur mé- 
I moire; désagrément d'une importance 
1 secondaire lorsqu’elles sont honnête*. 
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Mais l’ignorance prodait, elles les eol- 

sinières, l’incapacité matérielle de faire 
aucun proprès dans leur art. A peine 
imitent elles, tant bien que mal, et par 
routine, les exemples des personnes 

S [ui .sur ont (“iiseigne la manière de 
àire la cuisine j le peu qu’elle> appren¬ 
nent ensuite est dû au hasard, elles ae 
peuvent rien demander à la véritable 
étude. 

CuisiNiËRB À anniLBR. Cet ustensile 
se compose d’un bâtis en fer-blano et 
d’un fond mobile fai.'ant l’offlce du fond 
d’une cuisinière ordinaire. 

On enfile les grillades dans des bro¬ 
chettes garnissant des tringles de fer 
mobiles. Ces tringles s’adaptent à la 
cuisinière par les côtés montants de 
celle-ci; elles sont percées, aux deux 
extrémités, de trous dans lesquels on 
passe des fiches pour les maintenir. Le 
jus des grillades est reçu dans le bas de 
la cuisinière comme dans une lèche¬ 
frite ; on l’en fait sortir par une petite 
gouttière semblable à celle d’une cr.isi- 
nière ordinaire. On peut, à l’aide de 
cet instrument, faire griller les viandes, 
perpendiculairement, au lieu de les 
faire griller horizontalement ; on place 
le tout devant une cheminée ou devant 
une coquille. 

Cuisse de veau. Faites mariner pen¬ 
dant deux jours la cuisse de veau dans 
une mariniult de 2 litres de vin blanc, 
poivre, sel et herbes aromatiques; fai- 
tes-la ensuite rôtir, après l’avoir piquée 
de lard, servez-la avec une sawe ravi¬ 
gote, ou, ce qui vaut mieux, sur son Jus 
allongé de la marinade qui aura servi à 
l’arroser pendant la cuisson. 

Cuisseau de veau. Le cuisseau de 
veau comprend la rouelle et le jarret, 
partie exclusivement employée, dans 
les cuisines des restaurants, pour en 
tirer jus, coulis et sauces de toute es¬ 
pèce. Le cuisseau se fait rôtir comme la 
cuisse. 

Cuisson. Nous do’^r.ons, autant que 
ossible, à chaque ar.,;.:le, l’imUeation 
U temps néces^aiI■e à la cuisson des 
mets. Cependant, iaduree de la cui>snn 
peut subir des variations, suivant le 
plus ou moins d’ardeur du feu, le plus 
ou moins de tendreté des mets et aussi 
suivant le volume des objets à faire 
ouire. A nos indications, il est donc né¬ 
cessaire d’sgouter un peu d’expérience 


COI 1572 

et d’intelligence pour faire cuire cha¬ 
que pièce bien à point. 

CuiSSO»’ DES viandes RÔTIES ET 
ORIX.LËES. (Voy. Grillades, voy. Rôtis.) 

Cuissons et réductions. • Les cuis¬ 
sons, dit M. (ioufle, s’obtiennent par le 
feu lent et continu. Les réductions s’ob¬ 
tiennent, au contraire, par le chaufie- 
ment très-vif et l’évaporation très- 
]irompte. Ain.-i, quand il s'agit de faire 
cuire, n’espérez pas hâter votre travail 
en forçant le charbon ; vous ne dépas¬ 
serez jamais les lüO degrés, dernier 
terme de toute combustion. Vous per¬ 
drez le bénéfice de la cuisson progres¬ 
sive, sans gagner du temps pour cela. 
Quand il s’agit de réduire, vous devez, 
au contraire, «employer le feu très-ar¬ 
dent, pour faire évaporer le plus vite 
possible. Une glace ou une sauce qui 
réduit trop lentement perd à la fois 
comme (;oup d’œil et comme goût. » 

Cuisson des légumes a la vapeur. 
Les légumes verts cuits de cette façon 
sont bien plus savoureux et sans âcreté ; 
il faut surtout avoir recours à ce genre 
de cuisson dans les pays où les eaux 
sont saumâtres ou chargées de dépôts 
calcaires. L’appareil dont on se sert est 
des plus simples; il se compose d’une 
marmite en fer-blanc que l’on emplit 
d’eau au tiers et dans laquelle descend 
jusqu’à la moitié de sa profondeur un 
récipient percé de trous destiné à rece¬ 
voir les légumes à faire cuire. Le tout 
est fermé par un couvercle. Lorsqu'on 
fait bouillir l’eau de la marmite, la va¬ 
peur qu’elle produit s’introduit par les 
trous, dans le récipient, et fait cuire 
rapidement les légumes qui s’y trou¬ 
vent, la cuisson a lieu trois fois plus 
vite que par l’eau; un chou, cuit de cette 
façon, contracte un goût tellement 
agréable, qu’un peu de beurre suffit 
pour l’assaisonner; les plums-puddings, 
(voyez ce mot), gagnent beaucoup à 
être cuits à la vapeur, ainsi que les ar¬ 
tichauts; il faut avoir soin de placer 
ceux-ci les feuilles en bas. 

Les personnes qui ne possèdent pas 
un appareil spécial peuvent le rempla¬ 
cer par une marmite ordinaire, vers le 
milieu de laquelle ils établissant une 
séparation à jour suit en osier, soit en 
fil de fer étamé. Sur cette séparation 
se placent les légumes, que l’on recou¬ 
vre ensuite d’un torchon propre mouillé ; 
on ferme la marmite avec le couvercle. 
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Il ne faut pas que les lérames baignent 
dans l’eau ; le leu sera placé en dessous 
de la marmite, pour ne pas la chauffer 
de côté, mais pour chauffer le fond seu¬ 
lement. 

On peut aussi faire cuire les œufs à 
la vapeur à l’aide d’une coquetière spé¬ 
ciale (Voy. Coquetière.) 

Cuivre (Conn. tw.). Ce métal joue le 
plus grand rôle dans l’industrie. On le 
trouve à l’état natif en vastes gîtes, 
aux Etats-Unis. Mais ordinairement il 
est mélangé à d’autre métaux : soufre, 
fer, zinc, antimoine, arsenic, argent. 
Le cuivre débarrassé de tout corps 
étranger, se présente sous un aspect 
rouge plutôt que jaune; il est très- 
malléable, et fond à la chaleur rouge et 
au blanc. Sa densité est de 8.95. 

Le cuivre ne s’oxyde qu’à l’air hu¬ 
mide et il se couvre alors de vert-de- 
gris, matière verte et venéneuse qui 
se forme partout où le cui\ l e est en con¬ 
tact avec des vapeurs chaudes et aci*lés : 
casseroles, lampes, gobelets, etc. Il 
faut avoir sc'u d étaniér ces objets, 
c’est-à-dire Te les recouvrir d'une 
couche d’étain qui s’interpose entre le 
cuivre et les liquides. — Les ustensiles 
de fonte étame peuvent remplacer avec 
avantage les ustensiles de cuivre, lors¬ 
qu’on n’a pas le temps de prendre 
toutes les précautiiuis indispensables 
pour prévenir des accidents. Oa ne doit 
jamais laisser refroidir un mets dans 
un vase de cuivre ou lians un« cas.serole 
dont l’étamage est usé. 11 ne faut pas 
se servir de r 'binets de cuivre pour 
tirer journellement le ou le vi¬ 
naigre. 

Cuivres jaunes. On appelle ainsi des 
alliages de zinc et <le cuivre, alliages 
ui. ont pour but d’empêcher le cuivre 
e produire des soufflures lorsqu’on le 
coule et de le rendre assez dur pour 
être travaillé. 

Il existe plusieurs sortes de cuivres 
jaunes, d’autant plus pâles qu’ils con¬ 
tiennent plus de zinc. 

1® Laiton : 2/3 de cuivre et 1/3 de 
zinc ; 

2® Tombac : 88 de cuivre et 12 de 
zinc; 

3” Siinilor : 88 de cuivre, 12 de zinc, 
7 d'étain; 

4® Lhry-o ale : 92 de oû ivre, 8 de zinc, 
V u’el.iiu; 

u®Glinquani . de cuivre, 14 de zinc. 
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On obtient tons ces alliages par la 
fusion des métaux qui doivent les com¬ 
poser. 

Le métal des statues contient 91 de 
cuivre, 6 de zinc, 1 et demi de plomb, 
1 et demi d’étain. 

Le bronze est un alliage de cuivre et 
d’étain. (Voy. Bronze). 

Nettoyage des ustensiles de cui¬ 
vre. Pour le nettoyage des casseroles 
et des chaudrons, on se sert de sablon 
humecte de vinaigre; on frotte avec un 
chiffon, ou, ce qui vaut mieux,avec des 
orties; quelques pei’sonnes, se défiant 
de l’influence de l’acide sur le cuivre, 
emploient du grès ou du sablon, mêlé 
avr'c le demi-quart de leur volume de 
farine et humecté.d’eau. Dans tous les 
cas, il faut laver à grande eau les us¬ 
tensiles, lorsqu’ils sont nettoyés, et 
les faire sécher promplement. Les 
chandeliers et les usîensile.s en cuivre 
jaune se nettoient avec de l'eau de cuivre 
qui leur rend tout leur brillant. f>n 
enlève les parties grasses qui peuvent 
être attachées au cuivre en plongeant 
l’ustensile dans de l’eau bouillante; on 
verse Veau de cuivre sur un chiffon 4e 
laine et on en frotte l'ustensile avec 
précaution, pour que l’épiderme ne «e 
trouve jamais en contact avec l’acide. 
Quand l'ustensile est bien éclairci, on 
le frotté (au moyen d'un chiffon, avec 
du tripoli sec. 

A défa it d'eau de cuivre, voici une 
sorte d'eau qui peut la rempW'>4ir. Bm, 
250 gr. ; acide sulfurique, 6< gr.; alun, 
15 gr. ; tripoli, gr. AgfUio avant da 
vous eo vervif. L« >n sulvaata 

peut être empleyée ave* avantage, 
parce qu’elle ne contient ittikeidee, ni 
mordants. Delayez dans ui vase quel¬ 
conque 30 gr. de savon no'if et 250 gr. 
d’eau ; ajoutez-y 50 gr. de () rre poonrte 
porphyrisee, 30gr. d’esprit f i vin, 50 gr. 
d’essence de terébenthinf et 15 gfr. 
d’huile blanche. Versez le m ilange dans 
une bouteille que vous tieni irez hermé¬ 
tiquement bouchée. Avant < o vous ser¬ 
vir de cette composition, agi tez-la. Pour 
l’employer, versez-en une petite quan¬ 
tité sur un morceau de drap ou de fla¬ 
nelle ; frottez l’objet avec le drap ou la 
flanelle imbibée de la composition: 
essuyez ensuite l’objet avec un linge 
sec. 

Pour nettoyer des objets de petite 
dimension, on peut les plonger pendant 
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vn quart d’heure dans un chaudron 
contenant un mélange d’eau bouillante 
et de crème de tartre. Lorsqu’on les a 
sortis de cette lessive, on les passe à 
l’eau froide dans un baquet, on les 
égoutte et on les essuie avec soin. Le 
cuivre recouvert d’un vernis se nettoie 
facilement avec de l’eau tiède légère¬ 
ment vinaigrée. 

Ncttotagb dü cuivre étamë. Dans 
les ustensiles en cuivre étamé, faites 
bouillir de l’eau de lessive, ou de l’eau 
et de la cendre, ce qui revient au 
même; frottez légèrement les parois 
du vase avec un petit balai de chien¬ 
dent. Par tout autre moyen vous ris¬ 
quez d’enlever l’étamage. 

Nettoyage du cuivre doré. Plon¬ 
gez l’objet dans une eau de savon pres- 
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que bouillante; frottez-le dans cette 
eau avec une brosse douce; passez-le 
ensuite à l’eau chaude et brossez-le en¬ 
core, de manière à le débarrasser du 
savon dont il peut être imprégné ainsi 
que des quelques petites taches qui 
n’auraient pas disparu; exposez-le à 
l’air sans l’essuyer et laissez-le sécher. 
Lorsqu’il est bien sec, frottez-le avec 
un linge fin à demi-usé, ou, ce qui vaut 
mieux, avec une peau de gant ou de 
daim, mais seulement sur les parties 
brunies, sans toucher aux parties ma¬ 
tes. Lorsqu’il s’agit de gros objets que 
l’on ne peut déplacer, employez le pro¬ 
cédé suivant. Mêlez ensemble; 50 gr. 
d’alcooL 125 gr. d’eau, 7 gr. de carbo¬ 


nate de sonde et 15 gr. de blanc d’Es¬ 
pagne finement pulvérisé. Au moyen 
d’un tampon de linge, appliquez une 
légère couche de ce mélange sur l’ob¬ 
jet; lorsque cette couche est séchée, 
frottez l’objet avec un chiffon bien sec 
sur les parties unies et avec une brosse 
douce sur les parties creuses. 

Bronzer le cuivre. (Voy. Bronzer.) 

Dorer sur cuivre. On triture dans 
un mortier de marbre une partie d’or 
en feuilles avec six parties de mercure 
et, après avoir bien décapé l’objet qu’on 
vent dorer avec de l’acide nitrique 
étendu d’oau, on le plonge dans du ni¬ 
trate de mercure, on le couvre avec 
l'amalgame et on le chauffe graduelle¬ 
ment sur des charbons ardents. 

Cuivrer la fonte. On la trempe 
d’abord dans un bain d’adde sulfurique 
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à 18 ou 20 degrés, ensuite dans de l’eau 
propre et, enfin, dans un bain d’eau et 
d’ammoniac, dans la proportion de 1/19 
de sel; pendant cette préparation, on 
fait fondre de l’étain très-fin dans le¬ 
quel on met, pour 50 kil. d’étain, 96 gr. 
de cuivre rouge, et, lorsque la fusion 
est opérée et la chaleur convenable, 
on y plonge la fonte. Si l’on veut que 
la pièce soit polie, il faut la polir aupa* 
ravant, et ensuite, lorsqu’elle a été re¬ 
tirée de l’étain en fusion, on la passe 
au tour et au brunissoir. 

Cuivrer le per. On commence par 
décaper très-soigneusement la surface 
de la pièce de fer qu’il s’agit de recou¬ 
vrir; on y étend, ensuite, très-onilbr- 



GUI 


GUI 


«77 

mément, un mélange pnlvéralent de 
500 gr. de limaille ou de petits granules 
de cuivre, et de 70 à 150 gr. de borax 
calciné; l’objet ainsi recouvert, on le 
chauffe au rouge, pour faire fondre, à 
la fois, le cuivre ou son alliage et le 
borax; à la sortie dm four enfin, et pen¬ 
dant que l’enduit est encore fondu à la 
surface du fer, on l’égalise uniformé¬ 
ment au moyen d'une brosse métalli¬ 
que. Par l’intermédiaire du borax, le 
cuivre se soude et adhère si énergique¬ 
ment au fer, que celui-ci peut ensuite 
être laminé et étiré sans que son en¬ 
duit en soit sensiblement altéré ou 
qu’il s’y manifeste des solutions de 
continuité. 

MoiRER LE CUIVRE. On colore le 
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cuivre en un beau moiré, en faisant 
bouillir du cuivre jaune dans une dis¬ 
solution de sulfate de cuivre avec quel- 
ues petits clous, à la dose de 500 gr. 
e sulfate pour 1 kil. d’eau. 

Vernis pour le cuivre. On fait dis¬ 
soudre, sur un feu modéré, d’une part, 
dans 64 gr. d’esprit de vin, 64 gr. de 
gomme laque, et, d’autre part, dans 
une même quantité d’esprit, 16 gr. de 
copal en larmes; on mêle et on ajoute 
au mélange 15 centig. de terra-mérita; 
enfin, on laisse reposer, on filtre, et on 
conserve en bouteille. Si l’on retranche 
la terra-mérita, on n’obtient qu'un 
vernis pâle. 

Gdcent pour le cuivre. En mêlant 
de la <^aux vive et du sang de boauf^ 
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on fait un ciment, bon et durable qui, 
appliqué sur les bords des feuilles de 
cuivre et les rivets réunissant celles-ci, 
en obstrue complètement les jointures. 
Ce ciment doit s’appliquer tout frais, 
car il se durcit promptement. 

Eau de cuivre. Cette eau coûte 
assez cher; on a tout avantage à la 
préparer soi-même de la façon suivante : 
Dans un litre d’eau, jetez 8 gr. d’acide 
oxalique ou sel d’oseille, 8 gr. ü acide 
sulfurique et 32 gr. de terre pourrie. 
Telle est l’eau de cuivre; il faut avoir 
soin de l’agiter fortement à chaque fois 
que l’on veut a’en servir pour mélanger 
les parties qui la composent. On ne 
doit la manier qu’avec beaucoup de 
précautions, car elle brûle tout ce 
qu’elle touche. 

Elle sert à nettoyer le cuivre. (Voy. 
ci-dessus. Nettoyage du cuivre.) 

Autre. On fait fondre dans un litre 
d’eau de rivière 30 gr. d’acide oxalique 
ou sel d’oseille, et, lorsque le sel est 
bien dissous, on y ajoute un mélange 
composé de quatre cuillerées à bouche 
de poussier de bois blanc, tamisé an 
tamis de soie, de trois cuillerées d’es¬ 
prit de vin et de deux cuillerées d’es¬ 
sence de térébenthine. L’eau de cuivre 
se conserve dans une bouteille bien 
bouchée, avec étiquette, et enfermée 
sous clef, de manière à éviter tout acci¬ 
dent. Lorsqu’on veut s’en servir, on 
agite la bouteille; on verse une cer¬ 
taine quantité du mélange dans une 
mauvaise assiette, et on y trempe légè¬ 
rement un chiffon de laine; avec ce 
chiffon on enduit l’objet en cuivre non 
doré qu’on veut nettoyer ; il faut laisser 
sécher un instant, puis frotter vive¬ 
ment avec un morceau de peau. 

Poli-cuivre. Mélangez ensemble 
eau, 125 gr. ; acide sulfurique, 30 gr. ; 
sulfate d’alumine, 79 gr. Pour s’en 
servir, on en verse quelques gouttes 
sur un linge. 

Sulfate de cuivre. A l’intérieur, 
c’est un émétique très-efficace contre le 
croup; à l'extérieur, il est très-souvent 
employé dans les maladies des yeux ; 
il entre dans la composition de plu¬ 
sieurs collyres; mais il faut n’en faire 
usage que lorsque le mal est passé à 
l’état chronique. (Voy. Couperose bleue). 

Culotte (Boucherie). C’est la partie 
du bœuf qui vient après l’aloyau et qui 
se termine à la queue. Ou diattagu» hi 
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cimier, qui se prend auprès de l’aloyau, i 
le milieu et enfin la pointe. Chacun de 
ces morceaux est de premier choix. 

— {Cuixine). I^a culotte de bœuf dé¬ 
sossée et ficelée se fait cuire dans la i 
braisière. (Voy. ce mot.) 

— (Entrée). La culotte,ousimpleraent 
un morceau de culotte, se larde, se 
sale et se poivre, se met dans une cas¬ 
serole et se l'ait cuire au four, avec un 
peu de vin blanc; il faut avoir soin de | 
couvrir hermétiquement la casserole. ^ 
4, 5 et l) heures de four ne sont pas de 
trop. On fait aussi rètir la culotte. 

Culotte fie boeuf à la flàmaynte (lieleré). 
Désossez et ficelez un morceau de eu- I 
lotte de bœuf; raettez-le pendant trois j 
heures dans un pot-au-feu. Retirez-le ■ 
pour le placer dans une casserole en le 
mouillant d’un verre de vin blanc et 
de trois cuillerées à pot de l’eau dans | 
laquelle il a bouilli. Paites-le cuire ' 
lentement pendant 1 ou 2 heures ou 
même trois, suivant la grosseur du ^ 
morceau. 

Pendant ce temps, préparez la gar¬ 
niture suivante: Faites îtlanchir, puis 
rafraîchir et ensuite dégorger peu lant- 
1 heure des choux coupés en 4. Pressez 
chaque morceau pour en retirer l’eau ; 
assaisonnez-les de sel et de poivre et ; 
floelez-les; faites-les cuire, dans de 
l’eau, avec graisse, lard, saucisson, sau¬ 
cisses, bouquet garni. Si le lard et la 
charcuterie sont cuits avant les choux, 
il faudra les retirer les premiers et les 
faire refroi ir; enlevez les peaux des 
saucisses et saucissons; coupez cette 
charcuterie en rondelles, divisez le 
lard en carré ; passez le tout au beurre 
et, après cuisson par aite des choux, 
dressez de la maniéré suivante : placez 
le morceau de culotte au centre d’un 
grand plat; entourez-le des choux ; cou¬ 
ronnez le tout de carrés de lard, de 
rondelles de saucissons ou de saucis- , 
ses; aux houx, vous aurez pu ajou¬ 
ter quelque-; carottes et quebjues na¬ 
vets. La cuisson de la culotte, passée 
avec soin et liée, se sert à part dans une 
saucière. ' 

Culotte de bœuf braisée aux oignons. Dé- ! 
sossez et ficelez une belle culotte ou un 
morceau de belle culotte. Mettez-la 
dans une braisière, avec du vin blanc, 
du bouillon ou de l’eau, une tranche de 
veau, une barde de lard' un gros bou- | 


quel garni, du sel et du poivre. A demi, 
cuisson, ajoutez une trentaine de petits 
oignons. Lorsque la cuisson est ache¬ 
vée, dressez la culotte dans le plat avec 
les oignons autour d’elle; dégraissez la 
cuisson, allongez-lad’unesauce de belle 
couleur et versez-la sur la culotte. 

Culotte de bœuf au.T oignons glacés. 
Faites braiser comme ci-dessus ; gar¬ 
nissez, au trois quarts de la cuisson, 
avec des oignons glacés. (Voy. Oignons.) 

La culotte de //«li/’désossée, lardee de- 
gros lard, salee et épicée peut se cuire 
à la broche ou au four. 

Cumin. Las graines du cumin ont 
une odeur forte et agréable, une saveur 
âcre, piquante et aromatique; elles 
Jouissent de qaelgues-unes des pri)prié- 
té de l’anis. On les emploie peu en 
France, il faut cultiver cette plante à 
une exiiosition très-cha;ide, si l'on veut 
que la graine arrive à maturité. Il est 
toujours utile d’en recoller un peu. 
par ;i3 qu’on l’emploie en la mêlant à 
l’avoine pour donner de l’appttit aux 
ciievaux. Les pigeons en sont très- 
friands et, quand onveutles retenir dans 
un colombier nouveau, on y met des 
boules de terre glaise petrie avec du 
cumin. 

Curaçao. Tonique, amer, mais exci¬ 
tant, le curaçao convient aux person¬ 
nes en bonne sant-, et aussi aux tempé¬ 
raments lymphatiques, qui n’en doivent 
pas faire ab is, cependant. Bien que b» 
vrai curaçao ne s’obtienne que par 1 i 
di.stillation, on peut l’imiterde la façoi . 
suivante : Ayez 50 gr. d’écorce de bi • 
garade sèche, 2 gr. de cannelle, I cio i 
d'girofle, 5Ügr. de bois de Fernambom , 

1 litre d’eau-de-vie. Laissez macerer 1 i 
tout ensemble pendant 15 jours; agite i 
U e ou deux ' fois [lar jour. Faites u . 
sirop avec 500 gr. de sucre et un demi • 
litre d’eau; ver. z ce sirop sur l’eau • 
de-vie. Filtrez. 

Curaçao de Hollande surfin. .4.yez 100 gr. 
d’éct,rc s dellollande (l)ramolliedan> 
l’eau. Faite.--les macérer dans i litre 

(Ij Cette écoroc porte le nom de curaçao, nom 
qu'elle a donné à la liqueur dans la composition 
de laquelle elle entre. Kilo se trouve à Paris chez 
inuN les droftuistes. Voici oo.nment on la fait ra¬ 
mollir : on k fait tremper pendant 6 heures dan.-> 
de l'eau ; on la coupe en filets et on la kit bouillit 
dan--de l'eau avec 10gr. de bicarbonate de soude; 
on l'égoutte après une minute d'ébuüitinn pour la 
faire macérer dam l’aioool. 
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d’alcool à85® c.p'’nda’it un Jour avec les 
écorces d’une oran^re et demie. Faites 
un sirop ave.‘ un kilog. de sucre et 
40 centilitres d’eau. Ajoutez le sirop à 
l’alcool. Color'^z a ec quelq es gouttes 
d’infusion d’écorce; collez, filtrez. 

Curaçao de Hollande ordinaire. Ayez 
250 gr. d’écorces sèches de bigarades 
appelée.s curaçao{\) \ faites-lesramollir; 
mettez-les macérer pendant 3 jours 
dans 2 litres d’alcool avec 2 clous de 
girofle, 4 gr. de cannelle, et 2 gr. de 
macis; tirez à clair. Ajoutez un sirop 
composé de 2 kilog. de suer * dans un 
litre et <|uart d'eau; laissez reposer 
pendant un mois; filtrez. Pour colorer 
cette liqueur, faites macérer dans l’al¬ 
cool, a\ec les autres ingrédients, 4 gr. 
de sel de tartre et 125 gr. « e bois de 
Fernambouc. En employant um mo.n> 
dre quantité d'écorce de bigarades, on 
obtie it une liqueur plus douce. 

Curaçao par les essences. Faites un 
sirop à froid avec 2 kilog. 500 gr. de 
sucre blanc et un litre et quart d’eau; 
passez ce sirop; ajoutez-y 30 gr. d’eau 
de fleurs d’oranger et mettez-le en ré¬ 
serve. Mêlez ensemble 15 gr. d’espritde 
vin à 40®, 2 gr. d’essence de Portugal, 
6 gr.*d’essence de néroli bigarade, igr. 
de cannelle de Geylan, 4 gr. de teinture 
de noix muscade. Versez ce mélange 
dans 1 kilog. 150 gr. • e 3/6 de Mont- 
pell er; mêlez; versez le tout sur le 
sirop mis en réserve; mêlez; laissez 
reposer jusqu’au lendemain ; filtrez au 
feutre; colorez avec quelques gouttes 
de caramel infüsé dans de l’esprit de 
vin ; mettez en bouteilles ou en cru¬ 
chons ; bouchez hermétiquement. 

Curaçao de ménage. Enlevez le zeste 
de 4 belles oranges fraîches; laissez- 
les infuser pendant une« heure, dans 
2 litres d’eau-de-vie; passez le mélange; 
sucrez-le et traitez la liqueur obtenue 
comme la crème de fleurs d’oranger. 

Curare. Ce terrible poison est ex¬ 
trait d’une espèce de liane qui croît sur 
les bords de l’Oi énoque, du Rio-Négro 
et du fleuve des Amazones. Sans action 
sur les organes de la circulation, il 
n’est nuisible que lorsqu’il est mêlé 
avec le sang, an moyen d'une Ûessure; 

♦ 

(1) Au mois de novembre il est (Selle de se pro- 
enrer chez les marchands de la halle, des biga¬ 
rade" fraîctie.s<tii midi; on les préférera aux biga¬ 
rades sèches de Hollande. U sulllra d’employer 

iOO gr. de leur aeate. 
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alors la vie s'éteint lentement et (ans 
souffrance. 

Quelques médecin l’emploient contre 
l’épylcpsie; d’autres contre le tétanos, 
au moyen d’injections sous-cutanées. 

Curcuma ou Safran des Indes. On en 
distingue deux variétés, toutes les deux 
originaires des Indes orientales, l’uiie 
à racine longue, l’autre plus ronde. Le 
curcuma long, le plus commun dans le 
commerce, est cylindrique, contourné 
gros comme le petit doigt, jaune orangé 
à l’intérieur, gris et chagriné à l’exté¬ 
rieur. Le curcuma rond est gris et de 
la grosseur d’une noix. Tous les deux 
sont amers avec une odeur de gin¬ 
gembre. On en extrait une couleur 
jaune pour les bonbons, couleur purga¬ 
tive dont on ne doit pas abuser. 

Cuscute (Plante, nuisible). La cuscute, 
que l’on appelle aussi augure du lin, 
épithyme, etc., vit aux dépens des vé¬ 
gétaux autour desquels elle s’élance; 
elle se multiplie avec Une rapidité 
effrayante et étouffe bientôt toutes les 
plantes d‘un champ. 

Le remède consiste à faucher immé¬ 
diatement le champ infesté. Mais 
comme ce moyen ne réussit pas tou¬ 
jours, en voici un qui est immanquable ; 

On fait dissoudre, dans lüO litres 
d’eau, 10 kil. de .sulfate de fer, et on 
répand ce liquide, au moyen d’un arro¬ 
soir, sur les parties des prairies que 
la cuscute a attaquées. On doit choisir, 
pour opérer, un soir où le vent règne 
légèrement, afin que l’oxydation ait 
lieu plus vite. Deux jours après cet 
arrosage, la cuscute est entièrement 
noire, et, quelques jours plus tard, elle 
est morte. Alors on enlève d’un coup 
de faux le fourrage atteint par la plante 
parasite et par le sulfate. Peu de jours 
après, si le remède a été a[ipljqué à 
temps, le fourrage : luzerne, trèfle ou 
sainfoin, se montre si vigoureux, si 
vert, qu’à cinquante pas on peut recon¬ 
naître l’endroit naguère nu et dévoré 
par cette lèpre. , 

Cussy (Gâteau à la). Dans une pâte 
génoi.se, mélangez une petite quantité 
d’amandes douces, émondées et pilées 
très-fin. Garnissez aux deux tiers de 
cette pâte un moule à caisse; faites 
cuire bien blond, démoulez,* étendez 
dessus une légère couche de glace à la 
vanille et enveloppez dans un papier 
de plomb. 
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Giîtean Cufsy à la vanille. Battre en¬ 
semble, dans une bassine posée sur de 
la cendre rouge, quatorze œufs entiers 
et 500 gr. de sucre en poudre. Quand 
la pâte a pris un peu de consistance, y 
incorpf'rer 500 gram. de farine de riz, 
125 gr. de beurre fondu et une cuillerée 
de sucre de vanille. Verser cet appa¬ 
reil dans un moule plat et uni, beurré 
et enfariné; mettre à cuire; démouler; 
laisser refroidir et servir. 

Le baron Brisse. 

Cycas. Parmi les espèces les plus 
remarquables de ce genre de plantes 
est le cycas revoluta qui croit au Japon. 
Sa moelle est un excellent sagou, très- 
nourrissant sous un petit volume et 
avec lequel les Japonais font du pain. 

Cyclamen ou gyclamine ou pain db 
POURCEAU (Culture)., On connaît un 
grand nombre de variétés de cette 
plante. Toutes semultiplient pargraines 
semées, aussitôt qu’elles sont mûres, 
sous châssis ou dans des terrines de 
l’orangerie. Au printemps, on met le 
jeune plant dans des pots ou en pleine 
terre légère, un peu humide, exposée 
an nord. La racine du cyclamen, que 
les pourceaux mangent avec plaisir, 
est dangereuse pour l’homme. 

Cygne. Le cygne n’est élevé chez 
nous que pour l’ornement des pièces 
d’eau. Outre le cygne blanc, frère de 
notre cygne sauvage, on peut élever le 
cygne noir de la Nouvelle-Hollande 
que l’on est parvenu à acclimater. 

Le cygne a un besoin impérieux 
d’eau; mais il faut éviter de l’entretenir 
sur une rivière parce qu’il pourrait 
suivre le courant et s’enfuir. Un bassin 
est préférable. 

logement. Chaque couple aura sa 
cabane en bois sur le bord de l'eau. 
Cette cabane sera élevée sur des pieds 
aân qu’elle ne pourrisse pas si vite. Du 
côté de l’eau, une ouverture est ména¬ 
gée; on y adapte une planche en pente 
que l’on garnit de traverses en bois. 
Par ces marches, les cygnes descen¬ 
dent dans le bassin. Une porte de der¬ 
rière permet de s’introduire dans la 
cabane pour la nettoyer et visiter les 
couvées. 

Nourriture. Grains (surtout de l’a¬ 
voine), pain, herbes hachées grossière¬ 
ment, tripailles, déchets de viandes, 
telle est la nourriture qu’il faut donner 
aux cygnes. Ils aiment aussi les pois- 
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sons, les grenouilles, les insectes et 
les herbes aquatiques. 

Ponte. La ponte a lieu vers la fin de 
l’hiver; elle varie entre cinq et huit 
œufs gros comme le poing, blancs et 
bons à manger. La femelle pond quel¬ 
quefois dans l’herbe au bord du bassin; 
on tâchera de la faire pondre dans sa 
cabane en y plaçant de la nourriture 
et de la paille. 

Incubation. Elle dure un mois, pen¬ 
dant lequel on entretiendra la cabane 
dans la propreté ; on placera, à la portée 
de la couveuse, une terrine pleine 
d’eau dans laquelle on jettera quelques 
poignées d’avoine; on lui donnera 
aussi du pain, de la salade et d’autres 
herbages. 

Tandis que la femelle couve, le mâle 
reste près d’elle prêt à la défendre. Il 
devient redoutable pour les personnes 
qu’il ne connaît pas. 

Élevage. Les petits s’élèvent assez 
facilement. Pendant les premiersmois, 
on leur donne une pâtée de ^ains 
broyés (maïs ou orge) et de mie de 
pain pétrie avec du lait; de temps 
en temps on ajoute à cette pâtée un 
peu de viande hachée et de salade 
coupée menu. Dès leur naissance, les 
petits vont à l’eau sous la protection 
de leur père et de leur mère. A l’entrée 
de l’hiver, ces derniers les chassent de 
leur cabane ; il leur en faut une autre. 
Ils restent tous ensemble jusqu’à l’âge 
de deux ans. C’est alors qu’ils perdent 
leur duvet pour revêtir leur admirable 
robe blanche; ils deviennent bons à 
manger; enfin ils se livrent de terri¬ 
bles combats pour leur accouplement 
On fera donc en sorte qu’il y ait autant 
de mâles que de femelles et on se dé¬ 
fera du surplus. Une fois les couples 
formés, ils sont constants. 

Les femelles sont faciles à distin¬ 
guer; elles sont plus petites que les 
mâles; elles ont le cou plus fin et plus 
élégant, et le tubercule du bec moins 
gros. 

Dans les pays fréquentés par les 
cygnes sauvages, il est nécessaire de 
casser le fouet de l’aile aux cygnes 
domestiques ; autrement, ils céderaient 
à la tentation de reprendre leur liberté. 

Cuisine. Vieux, le cygne offre une 
chair dure, noire et indigeste; mais 
s’il n’a pas plus de deux ans et surtout 
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s’il n’a pas été élevé on esclavage, il 
est tendre, savoureux et sain. 

Duvet. Le duvet des cygnes est pres¬ 
que aussi recherché que l’édredon. On 
le retire vers la fln de mai ou au com¬ 
mencement de septembre. 

Cynanque. Une seule espèce de ce 
genre de plantes est propre à la France, 
c’est la cynanque de Montpellier dont 
la racine produit un suc drastique do 
mauvaise odeur. La cuisson épaissit ce 
suc et le rend noirâtre. On s’en sert 
et on le vend même pour de la scam- 
monée.. 

Cynoglosse. Cette plante est com¬ 
mune partout, au bord des chemins et 
sur les décombres. A l’etat sec, elle est ! 
adoucissante. Elle entre dans la com- I 
position des pilules de cynoglosse qui | 
doivent leur action narcotique et cal- j 
mante à l’opium et à la poudre de i 
graine de jusquiame qu’elles renfer¬ 
ment. 

Cyprès. L’espèce la plus répandue 
du cyprès, qui appartient à la famille 
des conifères, est le cyprès pyramidal. 
Cet arbre mesure 15 à 20 mètres; il a | 
la tige élancée, les rameaux touffus, | 
les -feuilles imbriquées et d’un vert 
sombre. ! 

Bien que le cyprès soit originaire de 
l’Europe méridionale et plus spéciale¬ 
ment des îles de l’Archipel, il a réussi 
même en Angleterre; il va sans dire 
que dans toute la France et dans lo | 
midi surtout, il a été, a plus forte ' 
raison, introduit avec succès. 

Facile à cultiver, il accepte tous les 
terrains, même les plus arides; il se 
reproduit surtout par semence et pousse 
de préférence dans le terrain mélangé 
de sable; il se propagé au moyen de 
marcottes et de boutures, niais ces deux 
modes sont peu employés. 

Le cyprès est recherché, car il pousse 
vite, droit et vit vieux. Son bois est dur, 
serré,de couleur blanche ou rougeâtre, 
un peu veiné; le grain en est fin.l'odour 
très-vive. Comme il se conserve long¬ 
temps et n’est point piqué des vers, il 
est employé par l’ébénisterie qui en lait 
des meubles délicats ou des ouvrag- s 
artistiques; il est également bfu) 
tout ce qui exige des bois de Unigm-. 
conservation, comme les treillage-., 


nri 

les palissandres, les pieux, les échalas. 
La médecine emploie les fruits du cy¬ 
près comme astringents. 

Cystite. Inflammation de la vessie, 
qui se montre principalement chez les 
vieillards. On la traite par les antiphlo¬ 
gistiques locaux. 

Cytise (Mort.). L’arbrisseau appelé 
cytise, aubours, ébénier des Alpes, faux 
ébénier, etc., croit naturellement dans 
tout le midi de la France; on en orne 
les bosquets et les massifs, en le mé¬ 
langeant avec des acacias, des gai- 
niers, etc. Les chèvres, les vaches et 



les brebis en aiment beaucoup le feuil¬ 
lage ; aussi le cultive-t-on pour le four¬ 
rage qu'il fournit. Il s'acclimate facile¬ 
ment et semble préférer les sols secs 
et arides. 

Son buis, brun quand l’arbre est jeune, 
noircit à mesure qu’il vieillit; il est dur 
et souple à la fois, se polit aisément 
et ne noircit que très-tard ; il est re- 
cheri.hé des tanneurs aussi bien que 
des ébénistes et. dans les lieux où il 
estcommun,est éga lement employé pour 
les cercles, les échalas, les rames. On 
en fait des instruments de musique ' * 
flûtes, haut-bois, etc. 


IM 
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DactyJe pslotonné (Agric.). Cette 
gramim.'O, qui croit natureliciiioiit dans 
les prés et le lon^ des cliemins, pro¬ 
duit un bon ellet dans le fourraue. On 
peut la cultiver dans les terrains secs 
où les autres graminées ne réussissent 
pas. On la seme au printemps ou à 
l’automne (40 kilogr. de semence pour 
1 hectare). Il faut la lauclier en vert ou 
la faire pâturer de bonne heure parce 
que les chaumes durcissent vite. 

Les chiens mangent quelquefois cette 
plante pour se purger; c’est pourquoi 
on l’appelle herbe aux chiem. 

Dahlia (Hort.). Cette grande et belle 
plante vivace, à racines tuberculeuses, 
produit une infinité de variétés, simples 
ou doubles, de toutes couleurs, sauf le 
bleu. Les plus beaux dahlias sont ceux 
qui portent des fleurs presque sphéri¬ 
ques, avec des ligules en cornets ser¬ 
rés et réguliers, sur un pédoncule 
dont l’inclinaison permet de la mon¬ 
trer à tous les regards. 

Cette plante, originaire du Mexique, 
fut d’abord acclimatée en Espagne, puis 
dans toute l’Europe tempéree. Elle fait, 
en automne, l’un des plus beaux orne¬ 
ments du partetre. 

Multiplication. Le semis, le greffage 
et le bouturage peuvent propager le 
dahlia. Mais le procédé le plus usité 
consiste à partager les tubercules, en 
conservant, à chaque division, au moins 
un bon œil au collet de la racine. 

Le semis a pour but de multiplier les 
bonnes variétés obtenues par hybrida¬ 
tion. (Voy. ce mot.) 

Le greffage peut avoir lieu sur tuber¬ 
cule ou sur tige. Dans le premier cas, 
on choisitdejeunes poussesà multiplier 
et on en insère .''extrémité inferieure 
taillée en coin, dans une entaille prati¬ 
quée sur le côté d’un tubercule. On 
plante celui-ci dans une couche tiède, 
sous châssis, en ayant soin d’enterrer 
complètement la partie de la gredfe in¬ 
sérée dans le tubercule. Des que la 
pousse cominuuce à s'allonger, un lai 


donne de Talr peu h peu et on finit par 
la laisser libre ; puis on la met en pot 
ou en pleine terre. La greffe sur tige 
consiste à insérer sur la tige d’un dah¬ 
lia vigoureux en pleine croissance, 
dans les aisselles des feuilles, de jeunes 
pousses coupées sur des plantes d’es- 
pècesdifférentes ; on maintient la greffe 
au moyen de ligatures de laine. En 
opérant en juillet, on obtient en au¬ 
tomne des touffes portant des fleurs de 
toutes nuances sur une même tige. 

Culture. Elle est peu compliquée. Le 
dahlia préfère les terres fraîches, plu¬ 
tôt fortes que légères ; si le sol est trop 
léger, on ajoutera quelques poignées 
d’argile autour des tubercules. On peut 
aussi planter les tubercules en pépi¬ 
nière, avant de les mettre et place. 
Alors, on les place en avril debout, les 
uns près des autres, dans une petite 
fosse égale en profondeur à la lon^eur 
des tuberculeé, dont il faut retrancher 
la base en partie. Entre les tubercules 
on introduit du fumier mêlé de terreau 
et on recouvre le tout de fumier ch lud; 
on peut même amonc ler tout autour 
un peu de bon fumier en fermentation. 
Lorsque les plants ont donné leur 
seconde feuille, on les déterre avec 
précaution, on ne conserve k chacun 
d’eux que la pousse la plus vigoureuse 
et on les met à leur place définitive, 
dans une situation découverte et très- 
aérée, près de allées, sur le bord de.s 
■pièces de gazon, en massifs circulai¬ 
res, etc., en ayant soin d’assortir les 
nuances et dégrouper au centre les es¬ 
pèces à plus hautes tiges. II faut de larges 
arrosages, surtout pendant la floraison. 
Des tuteurs sont indispensables au mo¬ 
ment des grands vents. 

Pour prolonger la floraison pendant 
l’hiver, on plante quelques tubercules 
de nains dans de grands p >ts, ^'on 
rentre dès les premiers froids d’au¬ 
tomne ; il fleurissent pendant une 
grande partie de l’hiver. 

Coiuercation des tubercules. En ootobru* 
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on coupe les tiges à 20 centimètres du 
collet et on enlève les tubercules avec 
précaution. On lea expose à l’air pon¬ 
dant un jour ou deux et on les enferme 
en lieu se*' à l’abri de la gelée, sans 
les entasseï». Pour reconnaître les va¬ 
riétés, on attache une étiquette à cha¬ 
que pied Quelque.^ iardiniers laissent 
les tubercules dans la terre qu’ils re¬ 
couvrent de paille ou de feuilles. D’au¬ 
tres les retirent du sol et les conser¬ 
vent dans des fosses de 60 centimètres 
de profondeur, en les plaçant debout et 
en tassant la terre autour de chaque 
pied. 

Ennemis du dahlia. Les limaçons et les 
limaces attaquent les boutons prêts à 
s’épanouir ; on ne peut éviter de sem¬ 
blables atteintes qu’en répandant au¬ 
tour de chaque touffe, un cercle d’écail- 
les d'huitres grossièrement pilées. On 
détruit les pucerons qui attaquent les 
jeunes pousses, en touchant les par¬ 
ties envahies avec un pinceau trempé 
dans une infusion de tabac. Pour s’oppo¬ 
ser aux ravages des vers blancs, on 
plante des fraisiers autour des dahlias. 

Maladie. La maladie appelée la grise, 
arrête la sève et occasionne les plus 
graves désordres. On la traite par des 
infusions ou des fumigations de tabac, 
suivant que la plante est en pleine terre 
ou dans la serre. 

Daim. Le daim est un quadrupède 
dont le pelage, dans la saison d’été, est 
fauve avec des taches blanches sur le 
corps et deux raies également blanches: 
l’une longitudinale surles flancs, l’autre 
verticale sur la cuisse. Sur la ligne 
médiane du dos règne, jusqu’à l’origine 
de la queue, une ligne de couleur plus 
foncée que le reste du pelage, et, sur 
les côtés de cette ligne, sont éparpil¬ 
lées des taches blanches assez symé- 
ttiquement disposées. La queue, qui 
descend jusqu’au repli de la jambe, est 
noire dessus, blanche dessous. Les ta¬ 
ches des fesses sont bl mches égale¬ 
ment, et entourées d’une raie noire 
semi-elliptique. En hiver, le pelage du 
daim est d’un brun noirâtre uniforme; 
les taches du pourtour des fesses et la 
queue conservent toujours leur cou¬ 
leur. 

La tête est gris fauve, un peu plus 
foncée sur la ligne du chanflrein, un 

S eu plus pâle au pourtour desyeux. Au- 
essous et en dehors des narines se 


trouve la tache blanche qu’on volt chez 

la plupart d>;s cerfs. 

La tailla lia ilaiiii oat moindre que 
, celle lie notre cerf Oi'iliiiaire et les hoiS 
i deviennent, comme chez ces derniers, 
j plus forts tà mesure que le sujet devient 
; plus vieux. 

Le premier bois est une dague légè¬ 
rement arquée, et ceux qui lui succè- 
i dent conservent toujours cette courimro 
I à concavité intérieure. La seconde an- 
! née, le merrain prend deuxandouillers 
dirigés en avant, et souvent sa som¬ 
mité s’élargit déjà pour former un 
commencement de palmature. Les an- 
! nées suivantes, cette palmature se 
' dentéle à ses bords supérieurs et pos¬ 
térieurs; quelquefois même les crêtes 
; qui bordent les échancrures se conver- 
1 tis eut en de vrais andouillers recu- 
rents. 

La mue et son rut sont de quinze 
jours plus tardifs dans le daim que 
dans le cerf d’Europe ; il préfère aux 
grandes forêts, séjour habituel de cette 
dernière espèce, les bois coupés de 
1 champs et de collines, 
i Le daim est plus facile à domesti- 
I quer que le cerf. 

— {Cuisine). Le daim se prépare 
j comme le chevreuil, en rôti, en civet, 
etc. Les Anglais font un cas pai^culier 
de la cuisse qui, sous le nom de jambe 
de venaison, flgure dans tous leurs 
grands repas. La partie postéri« are est 
la plus estimée; la chair en e»!t agréa¬ 
ble, légèrement stimulante, n urris- 
I san'e et d’assez facile digesh.n. La 
meilleure manière de présente f la daim 
est de le faire rôtir, mariné convena¬ 
blement et lardé de gros larè, accom¬ 
pagné d’une sauce savante et nutritive 
ou domine l’anchois, le citroa rert, les 
échalotes et la farine fritaj le tout 
mêlé au jus de la cuisson. C'est alors 
un manger délicieux. 

Le faon se sert comme son père; on 
préfère la cuisse avec la croupe, moi¬ 
tié pannée et moitié piquée, avec ac¬ 
compagnement de sauce poivrade. 

Le daim est d’un âge gastronomique 
jusqu’à 3 ans; ensuite sa qualité est 
plus que douteuse et il exige une longue 
mortifleation. 

Lor.sque, à la jambe de venaison, on a 
laissé le fllet, la pièce porte le nom do 
quartier de renoison. Pour la découper, 
on commence parle HKt que l’on divise 
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en tranches obliques, et on conlinue 
ensuite par la iiui^ en la coupant de la 
même façon. 

Daine {Cuisine). La femelle du daim 
est plus tendre que le mâle; elle subit 
les mêmes préi>arations et possède les 
mômes propriétés. 

Dampfnudeln {Cuisine allemande). 
Délayez 4 jaunes d’œufs, 4 cuilleroes 
de bonne levure de bière, 30 pr. de su¬ 
cre en poudre, un peu de muscade râ¬ 
pée, un quart de beurre tiède et un 
verre de bon lait. Ajoutez peu à peu 
500 gr. de farine ; forraez en une jiàte 
solide dont vous ferez un rouleau al¬ 
longé; coupez alors ce rouleau en tran¬ 
ches épaisses de deux doigts; placez 
ces tranches dans une tourtiere et 
laissez la pâte revenir ainsi pendant 
un quart d’heure à une chaleur douce. 
Quand les dampfnudeln commencent 
à lever, on place la tourtière sur le ré¬ 
chaud allumé, on met le four de cam- ; 
pagne et on laisse cuire. Lors(ju(! la 
pâte a pris une belle couleur, on verse 
dessus un quart de litre do lait sucré 
et bouillant; la pâte no tarde guère à | 
absorber ce liquide, (^n laisse bien ren¬ 
fler les dampfnudeln; on les sépare 
toutes chaudes, on b s saupoudre de 
sucre et de cannelle, ou bien, on le.s j 
sert accompagnées d’une sauce à la j 
vanille. i 

Dantzlck {Eau-de-vie de) ou Eau 
d’or. Ayez 2 litres d’alcool à 32®. Vm-- 
sez-y 2 gr. (Vessence de cilron, 5 gouttes 
d'essence de macis, 3 gouttes d'essence de 
cannelle. Ajoutez-y le sirop suivant; 

1 litre 1/2 d’eau et 2 kilcg. i/2 de 
sucre. Quand le tout est môif, filtrez; 
battez 'eux feuilles d’or sur une assiette 
et mettez-les dans la liqueur. 

Autre. Laissez macérer pendant 8 
jours, dans 4 litres d’alcool h 2.5®, les 
/.estes de 3 citrons et de i; oranges et 
16 gr. de cannelle concassée. Distillez 
le mélange au bain-marie et ajoutez au 
produit de la distillation un sirop fait 
avec 2 kilog. de sucre; ajoutez emiore 
4 gr. de teinture de vanille, filtrez. 
Enfin, mêlez à la liqueur, 2 feuilles 
d’or. 

Daphné {Hort.). Arbuste d’environ 
1 m. de haut, recherché en raison de la 
précocité de sa floraison. On en cultive 
plusieurs variétés qui demandent une 
terre légère et substantielle et qui se 
multiplientdedrageons,de boutures, de 


marcottes et de greffe. Le Daphné meze- 
reum on hois joli, ou bois gentil, on lauréole 
est le plus commun; c’est sur lui que se 
greffent les autres variétés. Il vient en 
jileine terre, dans une exposition légè¬ 
rement ombragée. Les autres variétés 
sont : le D. indica, toujours vert; le 
D. Dauphin, qui demande la serre et de 
la terre de bruyère; le D. cneorum, 
rampant et de pleine terre de bruyère, 
fraîche et au nord. 

Dard ou vendoisk {Cuisine). Poisson 
de liviére blanc, de la grosseur du 
hareng. Sa chair, quoique molle, est 
agréable et de facile digestion. 

Darioles {Entremets de pâtisserie). 
Mettez dans une casserole 32 gram. de 
farine tamisée et 1 œuf entier. Mêlez 



Dahlia. 


de manière à faire une pâte sans gru¬ 
meaux. Ajoutez 6 jaunes d’œufs, 125 gr. 
de sucre en poudre, 6 macarons écra¬ 
sés, 1 œuf entier et 1 grain de sel; re¬ 
muez, travaillez le tout; incorporez-y 
un demi-litre de lait bouilli et encore 
tiède; parfumez de fleur d’oranger prâ- 
linéoou de zeste de citron ou tout autre 
parfum, beurrez de petits moules de 
pâtisserie; versez-y la pâte, faites cuire 
à lèu modérément chauffé ; lorsque les 
darioles sont d’une couleur jaune, ser- 
ve/.-les brûlantes; la cuisson deit seu¬ 
lement les faire monter de 7 millim. 
au-dessus du moule. On peut, après les 
avoir enlevées du moule, les glacer à 
blanc. 

— A la Duchesse. Pour 18 darioles, 
mélangez peu à peu 32 gram. de farine 
avec un œuf, 6 jaunes d’œufs, 125 gr. 
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de sucre en poudre, 6 macarons écra¬ 
sés, un peu de sel, pois un autre œuf; 
travaillez bien le tout et ajoutez-y un 
demi-litre de crème, de la fleur d’oran¬ 
ger prâlinée, le zeste d’un cédrat 
confit, une cuillerée de raisins de Co¬ 
rinthe, une pincée d’angélique hachée 
et quelques merises confites. Beurrez 
vos moules, mettez-y la pâte. Faites 
;,uire au four et servez très-chaud et 
glacé à blanc. 

— Barioles soufflées. Foncez les mou¬ 
les soit avec de la pâte fine, soit avec 
des croustades; faites cuire. Ensuite, 
garnissez avec la garniture suivante : 
Dans une casserole, mêlez 60 gram. 


8 centim. et larges de 3 environ. Chacun 
des morceaux constituera un gâteau à 
la Manon; mettez dans le four; quand, 
ils sont aux trois quarts cuits saupou- 
drez-les de sucre; ou bien glacez-lesau 
blanc d’œuf et saupoudrez-les ensuite 
do sucre. Achevez la cuisson à feu plus 
doux, jusqu’à couleur blonde. Au sortir 
du four, découpez les morceaux dont 
vous avez dessiné le contour. Servez 
chaud s’ils sont à la frangipane faite 
avec de la moelle de bœuf. S’ils sont 
aux confitures, on peut les manger 
froids. 

Dartres {Méd.). Terme générique 
sous lequel on désigne un grand nom- 
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Daim. 


Quartier de daim ou quartier de venaison. 


de farine de riz et 60 gram. de beurre 
fin; ajoutez-y 125 gram de sucre pilé, 
2 verres de crème vanillée et cuisez à 
feu doux comme une crème pâtissière. 
Au lieu de vanille, on peut employer 
un autre parfum dans la crème. 

Darne (Cuis.). Tranche d’un gros 
poisson, tel que le saumon, Vesturgeon 
ou l’alose. 

Dartois ou gateaux a la manon.. 
(Pâtisserie dom.). Ayez des rognures de 
feuilletage, abaissez-les en forme de 
carré long. Sur Vabaisse obtenue, étalez 
une couche de frangipane, de marme¬ 
lade d’abrjcots ou de toute autre confi¬ 
ture. Faites une autre abaisse très- 
mince pour recouvrir la confiture ; 
dorez cette pâte. Avec un couteau, des¬ 
tinez sur le tout des carrés longs de 


bre d’affections de la peau, fort diffé¬ 
rentes les unes des autres. Voy. Peau 
(Maladies de la). 

Dasyure. Ce mammifère qui se rap¬ 
proche des sarigues, habite l’Australie 
et fournit une fourrure longue et touf¬ 
fue. 

Dattes. Les bonnes dattes doivent 
être transparentes et dorées ; vous les 
choisirez saines et sans vers à l’inté¬ 
rieur. D’une saveur sucrée et agréable, 
ce fruit méridional est nourrissant, 
adoucissant et ne déplaît qu’aux esto¬ 
macs affaiblis; la chair en est jaunâtre, 
grasse, ferme, douce, d’un goût vineux 
et sucré. Elle environne un gros noyau 
allongé et dur. La datte sert, en Algérie, 
où elle est à bas prix, à la confection 
d’une excellente boisson fermentée et 
rafraîchissante. 
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Bd médecine, les dattes entrent dans 
les tisanes adoucissantes et les sirops 
pour les affections de poitrine. Elles 
foD* partie des qmlre fruits pectoraux, 
cvaployés en décoction pour combattre 
la toux. Elles servent à faire une farine 
nourrissante «et a<rréable, appréciée 
par les Arabes pendant leurs voyages. 

Dattier (Écon. rur.). Le dattier, qui 
appartient à la famille des palmiers, 
a'est guère cultivé en France, sauf dans 
le midi où on trouve le dattier commun, 
d’un port remarquable et d'un élé¬ 
gant feuillage; c’est la seule espèce 
qui paisse supporter le climat de notre 
W»- 

Le dattier commun est dioique : les 
fleurs mâles et les fleurs femelles pous¬ 
sent sur des pieds différents. Par suite, 
il est indispensable que les dattiers à 
fleurs mâles ne soient point éloignés 
des dattiers à fleurs femelles, sans quoi 
ces derniers ne seraient point fécondés. 
C’est en panicnles rameuses qui sor¬ 
tent d’une spathe allongée, appelée ré¬ 
gime, que sont disposées les fleurs des 
dattiers, soit mâles, soit femelles. 

Au printemps. 4 dès les premiers 
jours du mois de mai, les régimes, dit 
M. H. Laure, se montrent dans le midi de 
la France. Aux fleurs femelles fécon¬ 
dées succèdent de petits fruits d’abord 
verdâtres et ensuite d’un jaune qui se 
colore toujours plus; ils demeurent sur 
l’arbre jusqu’aux mois d’août et de sep¬ 
tembre de l’année qui suit celle de la 
floraison, c’est-à-dire qu'ils n’arrivent 
à leur maturité qu’après quinze ou seize 
mois; ils ont alors pris uüe couleur 
d’un jaune foncé, donnant tant soit peu 
sur le rouge; ils ne sont guère plus 
gros qu’un gland allongé, et ils n’ac¬ 
quièrent jamais la grosseur des dattes 
d’Afrique. 

Le dattier résiste aux froids de nos 
départements méridionaux qui ne sont, 
et encore • tres-rarement, que de 5 à 
6 degrés au-dessous de zéro. Ces fruits, 
s’il ne survient ’ pas de trop grands 
froids durant l’hiver qui a précédé leur 
maturité, acquièrent une douceur qui 
permettrait de les manger si qlle n’était 
pas accompagnée d’une âpreté qui les 
rend peu agréables au goût. 

Le dattier se multiplie par semis de 
noyaux des dattes qui nous arrivent 
d’Afrique, ou encore par les rejets qui 
naissent autour des vieux pieds, et qui 
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doivent être munis de plusieurs raci¬ 
nes, ; il faut qu’ils soient abrités du so¬ 
leil pendant une quinzaine de jours, et 
souvent arrosés, si le terrain n’est pas 
sufllsamment humide. C’est seulement 
dans le mo's de mai qu’on doit faire 
cette opération. Ce moyen de multipli¬ 
cation est généralement employé eu 
Afrique, parce qu’il est le plus prompt. 
Peu d’années suffisent là pour que les 
pieds, provenant de rejets, se mettent à 
fruits. 

Tout terrain convient aux dattiers 
s’il est arrosable durant l’été, ou tout 
au moins naturellement frais. Les 
noyaux se sèment durant tout l’été, 
mais mieux en avril ; ils lèvent très- 
bien. Il est utile de les semer en place 
ou dans de petits pots qu’on puisse 
dépoter aisément, le dattier craignant 
la transplantation quand il a pris un 
certain développement; si, par cas, on 
est dans cett» hypothèse, il faut arra¬ 
cher les pious qu’on veut transplanter 
avec une très-grosse motte de terre, de 
manière que les racines ne soient pas 
mises à nu. Cette opération ne doit se 
faire que lorsqu’on n’a plus de froid à 
craindre ; c’est donc vers la fin du mois 
d’avril. Une fois repris, les dattiers se 
passent de culture ; mais il faut avoir 
soin de les débarrasser des pousses ou 
rejets qui se montent ordinairement 
autour de la partie basse de leur tronc, 
de les arroser de temps à autre, si on 
veut les voir prospérer. > Us naissent 
aussi bien cependant dans les terrains 
secs et inarrosables, mais leur déve¬ 
loppement est alors d’une extrême len¬ 
teur, tandis que, plantés sur un sol 
favorable et bien entretenus, ils par¬ 
viennent promptement à un magnifique 
état de prospérité t le midi en offre de 
nombreux exemples. 

Datura (Hort.). Cette solanée ren¬ 
ferme plusieurs espèces, entre autres 
la stramoine ou pomme épineuse qui 
fournit à la médecine un des plus éner¬ 
giques narcotiques. (Voy. Stramoine.) 
Quelques variétés sont cultivées pour 
la beauté de leurs fleurs, ce sont : 

Le dtUura d'Egypte, annuel, haut de 
60 centim. à 1 m., à fleurs blanches ou 
violettes allongées en tube, quelquefois 
doubles. On le sème sur couche en 
mars ou avril ; on le repique en place 
I à la fin de mai en l’abritant contre le 
I soleil, pendant les premiers jours. Oa 
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F «ut le semer en place au mois de mai. 

1 fleurit de juillet en octobre ; 

Le datura arborescent, arbuste qui se 
multiplie de boutures pendant la belle 
saison. On le rentre à l’orangerie avant 
les froids. Il lui faut de bonne terre de 
jardin et de fréquents arrosements en 
été. 

Ces variétés et plusieurs autres que 
l’on trouve dans nos jardins, exhalent, 
surtout le soir, une odeur suave qu’il 
est imprudent de respirer longtemps. 
On conseille de no point faire entrer 
leurs fleurs dans la composition des 
bouquets destinés à orner les salons 
où les chambres à coucher. 

Daube (Cuisine). Cet aliment succu¬ 
lent qui peut se manger froid ou chaud, 
est agréable, facile à digérer et légè¬ 
rement stimulant. 

Foncez une marmite de bardes de 
lard, ajoutez un pied de vean découpé, 
ou, à défaut, un bon morceau de couenne 
de lard demi-salé, un bouquet garni, 
des clous de girofle, des oignons, des 
carottes, des ciboules, du laurier, du 
poivre» du sel. Sur cet assaisonnement, 
placez la pièce à mettre en daube, 
piquée ou non (on met en daube ; la 
noix de bœuf, du filet d’aloyau, le gigot 
de mouton, !a longe de veau, le carré 
de porc, les oies, les dindes, les cha¬ 
pons). Sur cette pièce, videz un demi- 
verre d’eau-de-vie, un verre de vin 
blanc, deux verres de beuillon, ou deux 
verres d’eau. Couvrez hermétiquement 
la casserole, faites cuire à très-petit 
feu pendant 5 heures. Lor.«qu’elle est 
servie froide, la sauce est en gelée ; on 
aura soin de la passer et de la dé¬ 
graisser. 

— Autre daube. Mettez la pièce dans 
une casserole juste à sa grandeur; 
ajoutez deux verres d’eau, autant de 
vin et un demi-verre d’eau-de-vie, avec 
du sel et du poivre. Faites cuire comme 
ci-dessus. ' 

Dinde en daube. Voy. Dinde. 
Dauphin. Ce cétacé, sur lequel on a 
raconte tant de fables, se rencontre 
dans toutes les mers. Sa chair noirâtre, 
huileuse et indigeste, occasionne des 
nausées. Le foie et la langue sont par¬ 
tout estimés. 

Dauphinelle (Hortic.). L’une des 
espèces de ce genre de plante, la dau- 
nhinelle des jardins ou pied d'alouette 
(voy. ce mot) le cultive en bordure. On 
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en cultive plusieurs autres espèces vi¬ 
vaces età fleurs bleu d’azur, ce sont : 

La dauphinelle à grandes fleurs, qui 
se multiplie par la séparation des pieds 
on qui se sème en mars dans dans des 
^pots emplis de terreau. La deuxième 
année on repique le plant au midi et à 
l’abri; 

La dauphinelle élevée, qui se sème en 
mars dans taute terre et à toute expo¬ 
sition ; on la repique en automne; 

La dauphinelle à fleurs doubles, qui 83 
sème au midi et à l’abri ou qui se mul¬ 
tiplie par la séparation des pieds. Elle 
fleurit de mai à septembre. 

Daurade» Elle vient au printemps 
frayer à l’embouchure de nos fleuves. 
Elle atteint jusqu’à 1 mètre de long. Sa 
chair est estimée, agréable, délicate, 
de facile digestion. Les marchands 
essayent souvent de vendre d’autres 
poissons pour la daurade ; vous recon¬ 
naîtrez cette dernière à sa robe riche¬ 
ment brocardée d’or et d’argent. 

Faites-la cuire sur le gril et servez-la 
sur une sauce un peu relevée, une 
sauce tomate, par exemple. Ce poisson 
est si peu connu à Paris que la plupart 
des ouvrages de cuisine le confondent 
avec la dorade, ou n’en parlent pas du 
tout. Comme il ne se conserve pas 
hors de l’eau, il est rare qu’il ncms par • 
vienne dans toute son excellence et 
c’est la seule raison du peu de cas que 
nous en faisons à Paris. Mais il est 
très-renommé sur les bords de la Médi¬ 
terranée où il se trouve en grande 
quantité. Lorsqu’il est gros, on le fait 
cuire au court-bouillon ou simplement 
à l’eau de sel pour lui conserver son 
goût exquis. 

Daw (Aceiinuttalioti). (Voy. notre 
mot Cheval ) 

Débilitant (Méd.). Tout ce qui tend 
à affaiblir les forces est débilitant. La 
diète est le débilitant le plus favorable 
dans le traitement des maladies aiguës. 

Débondonnoir. (Voy. Cave.) 

Décantation, décanter un liquide, 
c’est le transvaser après l’avoir laissé 
reposer; on opère avec précaution, de 
manière à ne pas y mêler de "nouveau 
le dépôt qui s’est formé au fond. Le 
soutirage est une espèce de décantation. 

Décaper (Ind. dom.). « C’est enlever 
de la surface des métaux que l’.'n dr)lt 
mettre en œuvre, des portions pins ou 
moins considérables d’oxyde qui ra* 
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couvrent cetto surface. Pour décapei 
ces métaux, on les frotte quelquefois 
avec un corps dur en poudre humectée; 
mais, le plus souvent, on les trempe 
dans divers acides : du vinaigre, de 
l’acide sulfurique, de l’acide hydrochlo- 
rique, de l’urine, etc. Dans tous les 
cas, il faut que la surface du métal soit 
complètement nettoyée des taches 
d’oxyde qui la recouvrent et qu’elle 
soit devenue tout à fait brillante. Pour 
conserver le brillant que cette surface 
acquiert, on doit immédiatement ou 
laver, ou dessécher, ou plonger le métal 
dans l’eau. Si la couche d’oxyde est 
imprégnée plus ou moins fortement 
dans le métal, le décapage y produit 
des altérations qui ne peuvent être 
réparées qu’en grattant la surface. » 

D. Leprince. 

Décatissage {Ind. dont.), c Décatir, 
c’est enlever le cati (voy. ce mot), le 
brillant que le fabricant donne aux 
étoffes. Le drap principalement de¬ 
mande à être décati; car, si on ne lui 
faitpassubir cette opération, la moindre 
goutte de pluie le tache. Le décatissage 
s’opère en mouillant une grosse cre¬ 
tonne, en la tordant, ensuite, jusqu’à 
ce qu’il n’y reste plus d’eau et en la 
laissant étendue pendant douze heures 
sur le drap qu’on veut décatir. Les 
draps casimirs et les draps gris ne se 
décatissent pas. » D. Leprince. 

Décimumage (A^ic.). Le déchau¬ 
mage est l’opération qui consiste, après 
la moisson, à enlever les racines du 
grain que l’on a récolté. 

Il suffit, pour déchaumer, de donner 
un petit labour de 6 à 8 centimètres de 
profondeur. 

Il est nécessaire de pratiquer le dé¬ 
chaumage aussitôt après la moisson ; 
si l’on attend davantage, les mauvaises 
herbes croissent et se développent ; au 
moment des labours d’automne, elles 
sont enterrées à l’état de graine; le 
printemps venu ; elles seront plus nom¬ 
breuses que l’année précédente. 

On appelle aussi dechauaiage l’action 
d’enlevt,r la paille qui reste sur un 
champ lorsqu’il a été inoissonne à 
l’aide de la faucille. Quelquefois, le 
cultivateur se sert de ces pailles comme 
engrais. C’est un tort, la dépense pour 
la recueillir est encore assez grande et 
n’est pas compensée par le peu de va- 
l«ur qu’acquiert l’engrais. 
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Déchaussement (Agric.). En gé¬ 
néral, on pratique le déchaussement 
afin de pouvoir renouveler la terre qui 
se trouve au pied des arbres ou pour 
verser sur les racines un engrais liquide 
afln de les fortifier. 

Cette opération favorise la produc¬ 
tion et la précocité des arbres fruitiers; 
ils donnent des fruits plus gros et plus 
hâtifs lorsqu'ils ont été déchaussés. 

Lorsque l’effet produit par le dé¬ 
chaussement a eu lieu, il faut avoir 
grand soin de rechausser le sujet. 

Décoction. Dissolution, extraction 
des matières contenues dans un objet; 
cette dissolution s’obtient en faisant 
bouillir l’objet dans l’eau 



Un bouillon gras est une décoction de 
viande. 

L'infusim diffère de la décoction, en 
ce que i»our faire une infusion, on se 
coût .nie de verser de l’eau bouillante 
sur ia chose à infti'ter; tandis que pour 
la décoction on fait cuire la substance 
eu la mettant bouillir dans un liquide. 
Or iiuaire.lient ce sont les parties li- 
gn ‘Uses et diillci les à divi.ser des plantes 
q IC l'on soumet àla décoction : racines, 
ccurces, bois et semences dures, telles 
que les grains d’orge, de lin. On les 
fait bouillir h l’air libre pour préparer 
des tisanes ou d’autres remèdes. D ne 
faut pas trop prolonger la iécoctio» 
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pour tisanes et, dans bien des cas, il 
convient de jeter la première eau après 
quelques moments d’ébullition. C’est le 
cas des lichens, du chiendient et de 
l'orge dont la première eau déplait à 
beaucoup d’estomacs. Il faut donc la 
jeter si la personne à qui elle est des¬ 
tinée le désire. On procède ensuite à 
une seconde décoction avec de nouvelle 
oau. On conseille de passer avec ex¬ 
pression toute décoction destinée à 
servir de boisson. 

Décoction blanche de Sydenham. 
■ excellente préparation contre la 
diarrhée, surtout quand on y ajoute dix 
gouttes de laudanum. Corne de cerf 
calcinée et pulvérisée, .30 gr. ; mie de 
pain, 90 gr.; gomme arabique pulvé¬ 
risée, 30 gr. ; triturez et ajoutez : eau, 
ÜUÜ gr. Faites bouillir une demi-heure, 
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passez et ajoutez du sucre à volonté et 
un peu d’eau de fleurs d’oranger. Une 
cuillerée toutes les heures. » 

D*' Düpa:qdier. 

— CULINAIRE (Cuisine). Préparation 
destinée à remplacer les bouquets gar¬ 
nis, le poivre et les autres condiments. 
Mettez dans une casserole une forte 
poignée de sel, une cuillerée à café de 
poivre, une pincée de muscade, quatre 
clous do girofle, quatre feuilles de lau¬ 
rier, deuxbranches de thym, six gousses 
d’ail, huit échalotes, une poignée de 
persil, une cuillerée à café de ùo- 
riandre, deux branches d’estragon, 
deux cuillerées de vinaigre blanc, quatre 
tranches de carotte, un oignon en 
rouelles, deux branches de céleri, 
quatre branches de cerfeuil, une bran¬ 
che de basilic et une poignée de mo¬ 
rilles; versez dessus un demi-litre d’eau 


DÉC 16ôt 

bouillante, et faites réduire à un verret 
passez, ensuite, dans une flanelle. Cette 
décoction se conserve dans des flacons 
bien bouchés, dans un endroit frais, 
pendant deux mois en été et quatre 
mois en hiver. On en met une cuillerée 
dans chaque mets. 

Décortication. Opération par la¬ 
quelle on sépare de leur écorce, les 
fruits, les racines, les graines, etc. La 
décortication des céréales, des légumes 
et des semences, est recommandée 
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I comme l’un des meilleurs moyens de 
1 conservation. Par ce procédé, ces sub¬ 
stances sont délivrées des larves, vers 
ou insectes; mais ce moyen est peu 
pratiqué. « Voici, pour le blé, un pro¬ 
cédé de décortication qui donne les 
meilleurs résultats : on met, dans une 
cuve en bois, 100 kilogr. de blé, on y 
verse 15 kilogr. d’acide sulfurique à 60®, 
et l’on brasse le mélange pendant 15 à 
20 minutes; on ajoute, ensuite, 50 ki¬ 
logrammes d’eau, et on décante la li¬ 
queur surnageante, après quelques 
instants de contact et d’r.ne agitation 
non interrompue ; après ivoir oînve- 
nablement lave le grain et avoir neu- 
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iralisé les dernières traces d’acide par 
unê solutinn de smis-cnrbünate de 
soude ou de ])(i',isse, on jette le blé sur 
dos toile-- d mailles tendues sur 

des châssis, sur lesquelles, en moins 
d'une heure, le i:rain est di'venu suffi¬ 
samment sec l'our être pris avec la 
main sans y adhérer; lorsque le blé, 
enfin, est dans cet état, on l’etend sur 
de nouvelles toiles, dans un endroit 
bien aéré, où la dessiccation s’opère 
spontanément en quelques jours. La 
décortication du seigle et de l’avoine 
peut se faire de la même manière; 
mais, pour l’orge, les haricots, les len¬ 
tilles, les fèves, les pois, etc., il est 
nécessaire de faire intervenir l’action i 
de la chaleur, alin d’opérer plus promp¬ 
tement la carbonisation ou la désagré¬ 
gation des balles qui enveloppent ces 
graines, et qui s’opposent à l’action de 
l’acide sur leurs épispermes. » 

D. Lepiiince. 

Dégorger (Terme de cuisine). Faire 
dégorger les viandes, c’est les mettre 
tremper un certain temps, pour qu’elles 
perdent le sang de l’intérieur qui les 
noircirait à la cuisson. En mettant dé¬ 
gorger des légumes, on les débarrasse 
de toute âcreté. 

Dégoût (Méd.). Répugnance pour 
toute espèce d’aliments. Lorsqu’il n’est 
accompagné d’aucun symptôme de ma¬ 
ladie, on le combat par l’emploi de pas¬ 
tilles de chocolat au lactate de fer, de 
poudre de magnésie calcinée, de rhu¬ 
barbe, d’eaux minérales gazeuses et 
ferrugineuses. Pendant une conva¬ 
lescence, le dégoût présage une re¬ 
chute; lorsque dans le cours d’une ma¬ 
ladie sérieuse, il fait subitement place 
à un désir impérieux d’aliments, il y a 
menace de mort. 

Dëgftilssagé (Écon. dom.). Voy. 

Taches. 

Dégraissage <m moyen de l'argile. « On 
enlève facilement toute tache* de corps 
gras : huile, beurre, graisse, etc., sur 
les soieries et les étoffes de laine un 
peu épaisse au moyen d’une bouillie 
d’argile pure ou terre glaise très-com¬ 
pacte et très-alumineuse. Après avoir 
délayé la terre dans de l’eau pour en 
faire une bouillie claire, on la passe 
dans une passoire pour en enlever les 
petites pierres qui pourraient s’y trou¬ 
ver, et on en frotte ensuite avec soin 
la partie tachée ou le morceau d’étoffe, 


s’il y a lieu ; on laisse l’argile en con*- 
taf't avec l’étoffe pendant quelques mi¬ 
nutes, 15 ou 20, puis on rince à grande 
eau claire jusqu’à ce que toute l’argile 
siiit enlevée; on fait sécher h moitié et 
on t(!rmino par un coup de fer un peu 
chaud. On dégraisse par le môme pro¬ 
cédé les cols de vêtements «i’hommes 
en employant l’argile au moyen d’une 
petite brosse. » M™* Millet-Robinet. 

Dégraisser (Terme de cuisine). Les 
sauces sont toujours indigestes lors¬ 
qu’on n’a pas le soin de les débarrasser 
(les corps gras qu’elles contiennent en 
surabondance. On dégraisse une sauce 
et retirant la casserole sur le bord du 
i fourneau; on y jette quelques gouttes 
d’r au fi-oide et aussitôt la graisse se 
sépare de la sauce; on n’a plus qu’à 
l’enlever avec une cuiller. 

Déjeuner. C’est le repas du matin; 
il se fait sans apparat; môme lorsqu’on 
reçoit des invités. Il est bien entendu 
que l’on ne reçoit à déjenner que des 
intimes, et que les dames, excepté la 
maitres.se de la maison, en sontexclues, 
autant que possible, à moins de pa¬ 
renté. ^ 

Tout doit s’y montrer en négligé; 
mais les mets y sont abondants et 
nourrissants, parce que l’on n’a que fort 
peu à craindre les indigestions et que 
l’appétit est vif. Les huîtres y rem¬ 
placent le potage qui ne doit jamais s'y 
montrer, d’après les lois d’une étiquette 
sévère. La charcuterie y tient lieu de 
rôti. Les anchois, les cornichons et les 
oignons confits, les melons stimulent 
l’oppétit, les entremets sucrés parais¬ 
sent aussi au déjeuner, le tout arrosé 
de vin blanc, qui semble n’avoir été 
créé et rais au monde que pour le repas 
du matin ; un dessert succinct, voila le 
déjeuner; la clôture obligée est le café 
accompagné de liqueur ou de bon co¬ 
gnac. 

A la campagne, lorsqu’on n’est pas 
en cérémonie, on peut servir le déjeu¬ 
ner sans nappe ; lorsque la table n’est 
pas jolie, il est nécessaire de la couvrir 
d’une toile cirée. 

Avant de faire asseoir les convives, 
tous les mets doivent être servis sur la 
table; le dessert lui-même et le thé y 
sont pilacés d'avance. Le café et lecho- 
e dat f ni seul exception. 

L(?3 viandes rôties se servent rare» 
ment, excepté froides; les viandes^* 
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lées ou cuites sur le plat y sont admi¬ 
ses ; les poissons froids (mais non eu 
friture) conviennent aussi; on proscrit 
les viandes à la sauce ou en ragoût, 
destinées en entrée et les pâtisseries 
chaudes, mais on accepte les rémou¬ 
lades, les fritures d’entremets. 

Jje déjeuner peut être composé de la 
desserte du dîner, lorsque celle-ci n’est 
pas assez çonsidérable pour suffire à 
un autre diner; on peut y ajouter des 
légumes ou des œufs ; à la campagne, 
une soupe. 

Lorsque l’on n’a pas d’invités, 3 plats, 
l’un de viande, l’autre de légumes et le 
troisième d’entremets sucré sont suf¬ 
fisants. 

Le service se fait parles domestiques, 
comme pour le dîner. Au moment de 
servir le café ou le chocolat, ils mettent, 
sur une assiette ; un bol, une tasse et sa 
soucoupe, avec la cuiller et placent le 
tout devant chaque convive. La maî¬ 
tresse verse elle-même le thé, le café, 
le chocolat; mais le domestique pré¬ 
sente le sucrier à chaque convive qui 
se sucre à sa fantaisie ; les flacons de 
liqueurs sont déposés sur la table. 

Déjemier do la première heure ou pre¬ 
mier déjeuner. Les personnes qui se 
lèvent de bonne heure, prennent, pour 
attendre le déjeuner, un léger repas 
composé de potage, de thé, de café de 
chocolat. Dans les campagnes, où l’exer¬ 
cice est plus actif, le déjeuner est plus 
substantiel et se compose soit de fro¬ 
mage, soit d’un peu de charcuterie, le 
tout arrosé d’un verre de vin blanc; 
c’est ce qu’on app-îlle ttier le ver. 

Délayantes (Doissom). Décoctions 
d’orge, de chiendent et de réglisse, limo¬ 
nade cuite, limonade gazeuse, eau pa¬ 
née, eau de gruau, solation des si¬ 
rops, etc. 

Les boissons délayantes ont la pro¬ 
priété d’augmenter la liquidité du sang 
et des autres fluides. 

Délire (Med.). Désordre des facultés 
Intellectuelles. Lorsqu’il est chroni^, 

11 constitue la folie; Qtgu, il provient 
de maladies ou d'abus de liqueurs. En 
faisant disparaître la cause on fait dis¬ 
paraître le mal. Pendant le délire, on 
romènera des sinapismes sur les jam- 
es et sur les pieds du malade et on le 
laissera dans le repos le plus absolu. 

Délirb nerveox. a Forms particu- 

Uèra du déUru uans flèvrii sorvunant 


1606 

principalement à la suite des opéra¬ 
tions chirurgicales et chez les sujets 
très-nerveux, pusillanimes. Des quarts 
de lavements, additionnés de 8 à 
10 gouttes de laudanum, paraissent en 
hâter la terminaison. » ^ 

Df DüPaSQÜIER. 

Delirium tremens {Délire des ivro¬ 
gnes). a C’est un délire avec tremble¬ 
ment des membres et des lèvres, insom¬ 
nie, survenant chez les individus adon¬ 
nés aux boissons alcooliques. Ils sont 
tourmentés par des hallucinations; ils 
se plaignent que des c [rangers font du 
bruit à côté d’eux ou veulent leur faire 
du mal ; ils ne peuvent dormir; ils sont 
portés au suicide. Le délire cède à 
l’opium à haute dose (10 à 40 cent, par 
jour). Il faut en surveiller l’emploi et 
s’arrêter dès que le sommeil survient. 
Si les accès se répètent souvent, l’alié¬ 
nation mentale et la paralysie générale 
progressive peuvent s’en suivre. » 

D'' Dopasquier. 

Démangeaisons {Méd.). Yoy. Peau 
{Maladies de ta), et principalement Pru¬ 
rigo. 

Dendrobium {Hort.). Cette superbe 
plante de serre chaude laisse pendre 
de haut en bas des tiges florales qui 
décrivent des courbes gracieuses et se 
couvrent de fleurs charmantes d’une in¬ 
comparable fraîcheur. Ces fleurs s’é¬ 
panouissent les unes après les autres 
et contribuent pendant longtemps à 
l’ornement de la serre. Il faut aux den- 
drobiums une terre de bruyère un peu 
bourbeuse, dans des corbeilles suspen¬ 
dues. 

Densimètre. Le densimètre est un 
appareil destiné à faire connaître im¬ 
médiatement le poids de tel ou tel li¬ 
quide. 

On distingue plusieurs sortes de den¬ 
simètre. 

Le premier, et de beaucoup le plus 
simple, et dont la figure ci-jointe est le 
modèle, se nomme densimètre à volume 
variable. 

Il secoraposed’unetige de verre d’uno 
égale largeur dans toute sa longueur, 
soudée â un tube beaucoup plus gros, à 
l’extrémité duquel se trouve une boule 
contenant une quantité de mercure 
suffisante pour pouvoir, lorsque le den¬ 
simètre est plongé dansreaubouillante, 
atteindre l’extremité du tube. 

Las divisions gravées sur la tuba 
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correspoudent au poids réel du liquide. 
La base qui sert pour tous les calculs 
est le poids d’un centimètre cube d’eau; 
donc, chaque degré représente un 
gramme ; si le densimètre est plongé 
dans un liquide quelconque et si le 
mercure, dans son ascension, s’arrête 
au chiffre 1,000, c’est que le liquide 
oèse 1,000 grammes. D'ordinaire, pour 
les liquides plus lourds que l’eau, on 
divise le densimètre en 2,900 degrés ; 
pour ceux qui doivent être employés à 
reconnaître la densité de corps moins 
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depuis les plus légers jusqu’aux plus 
denses qu’on ait l’occasion d’observer. 

La tige porte, à quelques centimètres 
au-dessus de la partie renflée, soit un 
plateau, soit un arrêt circulaire. Dans 
ce dernier cas, des poids cylindriques, 
percés dans l'axe se cachent sur la 
tige et se superposent sur cette plate¬ 
forme. Un trait, gravé sur la tige, à 
une échelle fixée dans son intérieur, 
détermine le volume constant du den¬ 
simètre qui est ordinairement fixé à 
un décilitre. 



Datun. 


lourds que l’eau ont le divise seulement 
en 1,000 degrés. 

Le poids spécifique de chaque liquide 
varie suivant sa température; aussi le 
densimètre ne s’enfonce-t-il pas autant 
dans de l’huile à 10 degrés que dans de 
l’huile à 12 degrés. 

Un densimètre d’un nouveau genre 
a été construit par M. Ruau, d’après 
ce principe de physique que : « Si un 
flotteur déplace des volumes égaux 
dans deux liquides différents, le rap¬ 
port des poids spécifiques est égal au 
rapport des poids du liquide déplacé. 

Sa forme convient à un densimètre 
destiné à flotter dans tous les liquides. 


Pour déterminer le poids spécifique 
d’un litre au moyen de ce flotteur, on 
le plonge dans le liquide et l’on coule 
des poids sur la tige, jusqu’à ce que 
l’affleurement ait lieu au trait gravé sur 
cette tige. Si le poids du densimètre 
est 100 gram. et le poids additionnel 
12 gr. 5, le poids du décilitre de liquide 
déplacé est 112 gr. 5. En le multipliant 
par 10, on a le poids d’un litre ou le 
poids spécifique. 

Les indications de ce densimètre, à 
la température ordinaire, sont appro¬ 
chées à moins d’un millième. 

Le densimètre de M. Rousseau est 
d’un usage encore plus commode, il m 
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compose d’un tube divisé en parties 
d’un volume déterminé, t cent, cube 
par exemple, et se terminant par un 
petit réservoir dans lequel on verse 
1 cent, cube du liquide dont on ^eut 
déterminer la densité ; supposons que, 
pour un liquide donné, ce tube s’enfonce 
de 2 divisions, tandis que pour l’eau il 
ne s’enfonce que d’une seule, c’est que 



Dauphin. 


1 cent, cube de liquide pèse deux fois 
moins que t cent, cube d’eau et par 
suite que la densité est 0,5. » 

Privât Deschanel. 

Densité. On dit d’un corps qu’il est 
plus dense qu’un autre quand, sous le 
même volume, il pèse plus que celui 
auquel on le compare. Ainsi, le plomb 
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est plus dense que l’eau, qu’il l’est elle- 
même plus que le liège, puisqu’un litre 
de plomb pèse 11 kilog., un litre d’eau 
1 kilog. et un litre de liège 0 k. 24. 

Pour obtenir la densité d’un corps, 
on cherche le rapport de son poids avec 
un volume égal d’eau : comme chacun 
sait ce que pèse un centimètre cube 
é’eau la connaissance de ce rapportavec 


le corps à peser donne la densité du pre¬ 
mier. 

On emploie plusieurs systèmes pour 
obtenir la densité d’un corps, le plus 
simple pour les liquides est celui du 
flacon. 

Pour obtenir la densité d’un liquide, 
on prend une ampoulette de verre (A) 
surmontée d’un tube en verre (E) ayant 
à son extrémité un entonnoir cylin¬ 
drique (B) fermé au moyen d’un bou¬ 
chon en verre (G) afin que les gaz ne 
s’échappent pas du récipient pendant 
I l’opération. Puis on verse le liquide 
dont, si on veut connaître la densité 
jusqu’à ce qu’il atteigne la ligne X. 

On pèse alors, en ayant soin de dé¬ 
duire le poids de l’instrument. 

Lorsque l’on a obtenu le poids du 
liquide, on sèche le vase, puis on le 
remplit d’eau (en ayant toujours soin 
de ne pas dépasser la ligne X) et l’on 
pèse ce liquide. 

On obtient alors le poids de B’ d’un 
égal volume d’eau et la densité est 

Densités par le principe cTArchimèdo. 

Phosphore du commerce.1..254 

— — 1.8158 

— —. 1.8205 

— —. 1.8224 

Densités par la méthode du flacon. 


Phosphore solide distillé 10 fois. . . 1.8076 

— — .... 1.8094 

Moyenne. . . . 1.8085 

Phosphore solide distillé 10 fois . . . 1.8124 

— — .... 1.8158 

— — ... 1.8029 

Moyenne. . . . 1.8161 


Densités déduites indirectement de l'obser¬ 
vation comparative des volumes avant 
et après la fusion. 


Phosphore solide distillé 10 fois, réduit en 

petits grains. 1.8094 

_ — — . . . . 1.8151 

_ — — 1.8724 

_ — — . . . . 1.8304 

Moyenne. . . . 1,8121 

Le pho.-ipliore solide précédent, réduit en 
un seul morceau par la fusion. . . . 1.8010 

Soufre distillé et crislnllisé plusieurs fois 

par fusion. 2.0255 

_ — —. 2.0537 


Par opposition au souffre solide dont 
la densité varie d’un échantillon à 
l’autre, le souffre fondu a offert h 
iii. ilillct une dea.sitè invariable^ 
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li’état mécanique ées corps solido# 
influe sur leur densité. Celle-ci varie 
en elTot suivant, que les lutitaux sont 
siroplomeni fondus ou écrouis par l’ac¬ 
tion du balancier ou du laminoir, sauf 


pour des métaux très-mous, comme le 


plomb, où cet effet est presque inser 
siblo, ainsi : 

Ouim fondu . . 




sm 

Beudant. 

lamiué. . 




8.R=) 

Id. 

Zino fondu. , . 




rî.l>G 

Id. 

— laminé. . • 




7.il> 

Id. 

Fer fon'iu. . . 




7.207 


— forgé.. . • 




7.788 


m&rlolé. • • 




7.9 


jiiokei fondu , . 




g.279 


— forgé. . • 




8.866 


Argent fondu. . 




10.47 


— laminé. . 




iO.56 


Palladium (oitdu . 




11.30 


— laminé. 




11.86 


Or fondu.. . . 




10 26 


— forgé. . . . 




19.36 


Maiine fondu . . 




21 53 


laminé. . 




»Ü6 


Aluminium fondu. 





Derille. 

— forgé. 




2.67 

Id. 


La densité n’est pas la même pour 
les divers états des corps qui présen¬ 
tent le phénomène de polymorphisme, 
•inai : 


Cifbone diamant. • . . 

8.50 à 3.55 

— graphite. . . . 

2.50 


Phosphore normal. . . . 

1.77 

Thénard7 

a • • 

â.83 

Sebretter. 

— rouge amorphe. . 

1.96 

M. 

•oufre octéadriqua.. . . 

2.07 

Deville. 

cristallise par füsion. 

1.96 

Id. 

mou. 

1.92 

Id. 

— amorphe de la Gua¬ 
deloupe. . . . 

2.04 

Id. 

Bisulfure de fer pyrite. . . 

4.981 


w — sperkise. . 

4.840 


Bélénium amorphe, , . . 

4.28 


— cristallin. . . . 

A8 


Carbonate de chavm, spath 
d’Islande. 

2.723 

Malus. 

Oarb. de chaux aragonite. 

2.946 

Thénard. 

— — 

2.91 

Breithaupt. 

Acide arsénieux vitreux. . 

8.73 

Guibourt. 

— — cristallisé . 

8.69 

Id. 


Aragonite en petits cristaux. 

2.95 

Id. 

— concretionnée. . 

2.76 

Id. 

Malachite en poudre. . . 

3.50 

Id. 

Céruse en poudre. . . . 

3.56 

Id. 

— compacte. . . , 

6.72 

Id. 

Gypse en poudre . . . 

6.71 

Id. 

— compaclo. 

2.;i8 

Id. 

Quartz en poudre. . . . 

2.3t 

Id. 

— compacte. . . , 

2 1)5 

Id. 

Sulfate de baryte naturel. . 

2.0i 

Id. 

— précipite non cristal- 

lin. 

4.48 G. 

Bose 

Or écroui au balancier. . 

19.33 

Id. 

Or précipité en poudre très- 
fine du chlorure d’or par 

le sulfate de fcp. . . . 

20.688 

Id. 

Argent fondu puis compri- 

mo. 

10.M 

M. 

Argent ppocipilo — cristal¬ 
lin — du nitrate d'argent 

traité par le sulfate de fer. 

10.61 

Id 

Platine laminé. 21 à 22 

Id. 

Noir de platine ou platine en 
poudre tré.s-fine 4 obtenu 
en traitant le chlorure par 

la potasse et ralcool. . . 

26.1412 

Id. 


Lorsque les corps passent de l’état 
solide à l’état liquide, nous regardons 
comme important de faire remarquer 
que les densités du même corps solide 
ou liquide, aux mémeg température», 
sont loin d'étre les mêmes, d'après les 
variations de volume lors du change¬ 
ment d’état. 

C’est encore aux ira\ aux de M. Billet 
que nous empruntons quelques nom¬ 
bres. 


Phosphore solide. 

— liquide. 
Soufre solide.. . 

— liquide. . 
Iode solide. . . 
— liquide. . . 


. 1.808 
. 1.748 
. l-OtSS 
. 1.8085 
. 4.8S 
. 4.001 


Nous allons présenter leq tableaux 
des densités des principaux corps so¬ 
lides, tant naturels qu’obtenus dans 
l’industrie ou dans les laboratoires, en 
omettant les corps qui figurent déjà 
dans les listes précédentes : 


La densité est influencée d’une ma¬ 
nière très-notable par l’état de division 
des corps. Elle est plus grande pour 
les corps pulvérents que pour les 
mêmes corps compactes et les diffé¬ 
rences peuvent devenir considérables 
pour certains métaux, les poudres très- 
flnes étant beaucoup plus denses que 
les métaux même écrouis. 


Ipith en poudre. 

» M eMtoetM. 


t.Tt Beudant. 

MB U. 


Densité des corps eimptee eolidea. 


Tellure . 

«.S6 


Osmium.. • environ 

10 


Arsenic. 

5.67 

HmpatB. 

Antimoine. 

6.720 

icT^ 

Antimoine fondu. . . 

6.712 

Id. 

Bore (cristallisé). , . 

2.68 

Deville. 

Sikeium (graphitoide. . 

2.49 

Id. 

Iode . 

4.948 

Gay-Lusaae. 


4.958 

Billet. 

Graphite . . • • , 
Potassium . • « . 

2.328 

Horçiein. 

0.865 

Üoy-Lussap 

Théntrë* 

lOdlttli. t 0 . B » 

0971 

10 


• a t 






















Lilbium.. . • . • 0.5999 


Baryum. . 
Slrontium. 
Calcium . 
Magnésium 
Glucinium. « 
Zirconium. 
Thorinium. 
Yttrium . 
Cérium . 
LanUine • 
Didyme. . 
Erbium. . 
Cherbium* 
Manganèse 


envi 


iron 


Cobalt fondu. 

Cadmum écroui 
Etain. . . 
Molybdène* . 
Tungstène. . 
Chrome.. . 
Uranum • . 
Titane. • . 


Vonadium. 
Tontale ou Coloi 
Plomb fondu. 
Bismuth . . 


mbri 


184 

2.542 

1.584 

1.75 

2.1 


Bunèoù èt Ma- 
thiessen. 

Id. 

Id. 

DeviUeetCaron 

Debray. 


7.13 


« 

ium 


7.05 
4 7.20 
‘ 8.013 
7.812 
8.5 
8.69 
7.291 
8.60 
1760 
5.90 
18.4 
5.3 
5.9 


11.445 

9.822 

9.9 


18.68 

15.683 

10.64 

19.50 

32,669 

8.6 

m 

» 

» 

* 


Vohler* 
Peloüt* et 
Fremy« 


(Gabouvè)* 


Dessanis. 

Id. 


Iridium : 

Fondu p[ar une batterie 
électrique. 

Rhodium. • 

Platine très-pur. 

— laminé.. 
Rhuténium.. 

Pelopium. . 

Niobium. 

Ummenium. . 
Rubidium. . 

Cæsium. . . 
Thællium^ densité égale 
à celle du plomb. • 


Densités de quelques composés binaire^ 
solides. 


Glace : Eau solide 10*.20 0.923 

— . . . . à O*. 0.910 

Acide silicique : Quartz 
hyalin. . • . . 2.653 

Agate.2.615 

Opale.2.250 

Acide borique hydraté 
en paillettes. . . . 1.480 

Chaux.3.15 

Chlorure de calcium. . 2.23 

Fluorure de calcium 
(Spath fluor,fluorine). 5.20 

Chlorure de baryum. . 3.90 

— de potassium. 1.836 

lodure de — . . 3.000 

Chlorure de sodium (sci 

gemme).2.557 

— — (marin) 2.207 

— d’ammoniun (sel 

d’ammoniac. • . 1%52 

Alumine ou corindon : 


Brunnar# 

Id. 


BouUay. 

Id. 


Id. 


Mohs. 

Grassi. 


Rubis. 

Sa^ir, topaze orientale. 

Emr*rie. . . . 3.90 

Protoxide d’antimoine* 
Sulfuro d'aulirnoino (Sti¬ 
bine). 


4.28 

3.9914 

à 3.66 


Oxyde d'argent. . . 

Sulfure d'argent (ar* 

çyrose). 

Chlorure d’argent fondu 
(korargync). . . . 

lodure. 

Broxyde do mercure. . 
Protochlorure de mer¬ 
cure (calomel). . • 
Biehlorure de mereUfa^ 
(sublimé corrosif). • 
Biiodure de mercurè. • 
Protoiodure de mercure 
Bisulfure de mercure 

Oi^de de liiismuth • • 
Suuure de — . . . 

— molybdène 
(molybdenite). . . 
Acide tungstique. . * 
Protoxyde de cuivre 
(zigiuline). . . • 

Bioxyde do cuivre. . 
Proiosulfure de cuivre 
(cbalkosine). . . . 

Bioxyde d’étain (oassi* 

terite). 

Protosulfure d’étain. . 
Bisulfure d’étain. . . 

Protoxyde de plomb 
fondu (massicot, li- 

tbrage. 

Bioxyde de plomb, 
lodure de plomb. . • 
Séléniure de plomb. . 
Sulfure de plomb (62- 

lène).. 

Oxyde de zinc (blanc de 
zinc,pompholix,loni6. 
Sulfure de zinc (bleu de) 
Sesquioxyde defer anhy¬ 
dre (oligiste). . . 
Se^uioxyde fer hydraté 
limonite. . . . 

Oxyde magnétique(Die^ 
re d’aimant) FE*0*.. 
Pyrite magnétique FB* 

S*. 

Bioxyde de manganèse 
(pyrolusite). . . . 

Se^uioxyde de mon- 
gnon (acerdèse). . 
Oxyde rouge de mon- 

gnon. 

Protosulfure manganèse 
Bioxyde de titaQe(rutil^ 
AnhydridesulfuriqueSO* 
Acide arsenique. . • 

Oxyde de cadmium. 4 
Chlorure de plomb. . 
Bromure do potassium. 

— de plomb. . 

— d’argent.. . 

Sesquichlorure de car¬ 
bone. 

Chlorure do cyanogène 
de serulioi. . . • 


5.778 

Boullay. 

4.334 

4.62 

7.25ü 

Beudant. 

7.200 

5.548 

Boullay. 

5 614 

Id. 

11.000 

Id. 

7.140 

Id. 

5.420 

Id. 

6.320 

Id. 

7.750 

Id. 

8.124 

Id. 

8.968 

6.540 

IcL 

4.600 

6.00 

d- 

5.3 

Id. 

6.13 

Id. 

6.70 

Id. 

5.267 

Id. 

4.415 

Id. 

9.50 

9.20 

6.10 

td. 

7.69 

1(L 

7.58 

id* 

5.60 

4.16 

Bouiayè 

5.225 

l(L 

a922 

I<L 

5A00 

Id. 

4.820 

4.48 

id. 

4.810 

4.722 

3.900 

Id. 

4.250 

1.97 

}U Rose. 

3.734 

Karsten. 

6.950 

H. Roae. 

3.900 

U. 

1.620 

lil. 

5.194 

fd. 

5.128 

Id. 

2. 

U2 
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7.64 

Burnier. 

8.79 

Wehrle. 

7.544 

Baumgartner. 

7.355 

Id. 

7.265 

Shepard. 

7.261 

id. 


Densités de composés métalliques solides. 

Acier : ^ . 

[)oux. .... 7.833 Bnsson. 

Forgé. . ... 7.840 Id. 

Trempe. . . • • 7.816 Id. 

Wootz. 7.665 Id. 

Fondu élire. 7.717 Werlhcim. 

— recuit. . 

Foule grise.. . 6.79 à7.053 

— btunche. . 7.44 à 7.84 

lîronzc pour statues. . 8.95 

Soudure des plombiers. 9.55 

Touienagce chenois. . 8.48 

Or des monnaies. . . 18.2 

Argent.10.121 

B-onze des canons. 8.441 à 9.235 Baumgartner. 

— antique. . 9.200 Clarke. 

— de Tomlain. . 8.813 Werlheim. 

— trempé. . . . 8.686 Id. 

Laiton. 8.427 Id. 

Tombac. 8.655 Id. 

Müillecbort.8.615 Id. 

.Alliage fusible de Darcet. 9.795 Id. 

Fer météorique natifs avec nickel. 


De Caille (Var) . 

De Scrnarlo. . . 

Du Cap. . . . 

Du Pérou. . . 

D’AIabama. . . 

Do Black-Mountain 


Densités des sels ternaires solides. 


Carbonate de magnésie 
(giobertite). . . . 2.880 

— double de chaux 

et de magnés.f dolomie) 2.80 

— de fer (fer spa- 

Ihique, sidérose). . 3.85 

— de manganèse. 3.55 

— de zinc. . . 4.50 

— de baryte.. . 4.30 

— de strontiane. 3.65 

— de plomb nat.6.071 à 6.558 

— artific. (céruse, 

blanc de plomb).. . 6.73 

Sulfate de baryte (spath 
pesant, barytine). . 4.70 

— de strontiane (ce- 

lesline.3.95 

— de plomb. . . 6.30 

— d’argent.. . . 5.34 

Sulfate de chaux : 

Anhydntc, karstenite.. 2.90 

Gypse (bihydrate) sele- 

’nitc. 2.33 

Sulfate de potasse.. 2.40 

— desoude,anhydre 

(sel deGlauber).. . 2.(^ 

Chromate de potasse. . 2.70 

— de plomb natu¬ 
rel (crocoise). . . 6.60 

Azotate de potasse (sal- 
pèt. nitrÂ . . 1.93 

— deba’^yte.»'^. . 3.185 

— de strontiane. • 2.890 

— de plomb. . . 4.400 

Molybdate de plomb . 6.700 

Timystalo — — . 8.000 

— de chaux. . 6.000 


Thénard. 


Karsten. 


Karsten. 

Kooppe. 


Karsten. 

Id. 

Id. 

Gmelin. 

Id 

Karsten. 


Aluminate de zinc (spi- 
nelle zincifôrc). . . 

Borate de magnésie 
(boracile).. ... 
Silicate de glucine (phe- 

nak»le). 

Titanate de fer (crich- 

tonite). 

Apalilc, phosphate de 
chaux. 


2.1)69 Ni»rilensk o) 
4.727 Mariguac. 


Densité des vins de la Gironde 


Rouges 1840. 
Chateau-Lafiite. 
— margaux 
— Latour. 
Haut Brion. . 
Léovillc. . . 

Gruau l^aroze 
St-E.'^téphe . 
Rlancs IMO : . 
Sauierne. 
Barsac. . . 

Podensac. . 
Preignac. 
Carbonnieux. 
Langoiran. . 
Sauterne. 


0.995 

0.995 

0.997 

0.996 

0.994 

0.998 

0.9937 


Fî.uîd. 

lü. 

Id. 

Id 

id 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

Blaanderen. 


Vins de 

Bourgogne, 


Clos Yougeot. . . 

1825 

0.925 

Delarue. 

— ... 

1841 

0.963 

Id. 

— ... 

1842 

0.952 

Id. 

La Bomanée. . . 

1833 

0.931 

Id. 

Chambertin.. . . 

1834 

0.920 

M. 

— .... 

1839 

0.940 

Id. 

La Tâche. . . . 

ia34 

0.971 

Id. 

— .... 

1842 

0.939 

Id. 

Nuil<. S‘Georges. . 

1842 

0.951 

Id. 

Aloxe. Corton. . . 

1842 

0.977 

Id. 

Beaune. La .Mousse. 

1842 

0 935 

Id. 

— Les Grèves. . 

1842 

0.9-40 

ïd. 

Volnay, Cailleret. . 

1842 

0.991 

Id. 

— Bougeots. . 

1842 

0.952 

Id. 

— en Chevret. . 

1842 

0960 

Id. 

— en chompons. 

1842 

-0.925 

Id. 

Beaune. 


0.99.30 

LMaandcrcü 

Pomard. . . . 


0.9939 

Id. 

Vin de Champagne. 


1.0200 

Id. 

— de Bergerac. 


4.0958 

Id. 

— derilermitagc 


0.9950 

Id. 

— deSMicorges. 


0.9954 

Id. 

de Langlade. 


0.9926 

Id. 

Vins du 

Roussillon. 


Perpignan. . . . 

1837 

0.993 

Bouts. 

Baixas. 

1837 

0.996 

Id. 

Saiscs. 

1837 

0.994 

Id. 

Rivcsaltcs. . . ,. 

1837 

0.998 

Id. 

Collioure. . . \ 

1838 

0.999 

Id. 

Banyuls-s.-mer. . 

1838 

0 940 

Id. 

Brades. . . . 

183; 

\993 

Id. 

Villcfranche.. . . 

iBSTi 

0.992 

Id. 

Narbonne. . • . 

1837 

0.993 

U 


Vins du Rhin. 


Würtzbourg riess- 
ling. .... 


0.9910 SchuDcrt. 
1.0083 W. 
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WürUbourg iromi 


f’er . . 

. 

1835 

0.9762 Schubert. 

— .... 


1S46 

0.9954 

w. 

— ^épages mêlés 

1818 

0.9933 

Id. 

— ... 


1846 

0.9879 

Id. 

Forsl. 


1834 

0.9953 Diezz. 



1852 

0.9964 

Id. 

Deidesheim . . 


18'(6 

0.9953 

Id. 

— 


1853 

0 9998 

Id. 

Rüdesheim. . . 


1846 

0.9957 

Id. 

« ... 


1848 

0.9963 

(d. 

Dürekheim. • . 


1849 

0.9956 

Id. 

— ... 


1852 

0.9960 

Id. 

Oppeinheim 


1858 

0.9951 

Id. 

Steinberg. 


1846 

0.9955 

Id. 

Joannisberg.. 


1842 

0.9917 

Id. 

Hoheinbem. . 


récent 

0.9959 

Freicirius. 

Markobrum.. . 


— 

1.0012 

Id. 

Steinberg. . . 


— 

1.0070 

Id. 

— .... 


— 

1.0323 

Id. 


Vins étrangers du Midi. 


Malaga. . . 

1,070 a 0.1037 


Madère. . . 

. . . . 0.9991 


— ... 

. . . . 0.9931 


Ténériffe.. . 

. . . . 0.9945 


— ... 

. . 0.9985 à 0.9908 


Lacryma-Chri.sti 

. . . . 0.9600 


Porto.. . . 

. . . . 0.9970 


— ... 

. . 0.9999 à 0.9926 


Benicarlo. 

. . . 0.9947 


Tavella. . . 

. . . . 0.9949 



Vins cTOrient. 


Hebran. . . 

. . . . 1.0083 

Hitschok 


. . . . 1.0086 

Id. 

Liban. . . 

. . 1.0121 

Id. 

— . . . 

. . . • 1.0892 

Id. 

— . 

. . . . 1.0880 

Id. 

Syrie. . . . 

. . . 1.0051 

Id. 

Chypre. . . 

. . 1.0220 

Id. 

— ... 

. . . . 1.0254 

Id. 

Rhodes. . . 

. . . . 0 9920 

Id. 

—. . . . 

. . . . 0.9909 

Id. 

Corfou. . . 

. . . 0.9930 

id. 

Samos. . . 

. . . . 1.0205 

Id. 

— . . . 

. . . . 1.0226 

Id. 

Smyrne. . . 

. . 1.0162 

Id. 


Densités du inout (vin doux). 


Touraine .... 

max. 

1.082 

mm. 

i.063 


Mitlid(îh France 1822 

1 128 

1.103 


Stullgurd. 

1.099 

1.066 


Murbjcli, 1809 . 

1.054 

1.047 


— 1811 . . 

1.084 

1.074 


Bords du Necker . 

1.090 

1.050 


Heidelberg . . . 

1.091 

1.039 


Densités des corps 

liquides aux 

tempéra- 

tures ordinaires. 


Eau distillée à 4^ . 


1.000000 

D^-spretz. 

— 0® . 


0.999873 

Id. 

— 10» . 


0.999731 

Id. 

— 15® . 


0.999125 

Id. 

Kau de mer. . . 


1.0268 


Chlore liquéfié . . 


1.33 


Brr.mo. 


2.966 


M m 

1 1 

8.18711 

iamini 


Mercure. 

Acide sulfureux liquéflé . 

— sulfurique à B 

(huile (le vitriol). 

— le plus cou centré pos¬ 

sible, SO’, HO. . 

— hyposulfurique . . 

— moQosulfure. . . 

— az otique fuma nt 

AZOSHO . . . 

— quadrihydraté AZO‘ 

4HO . . . . 

— du commerce ("eau 

for te) ... . 

— sellniciue ^monohy- 

dratë .... 

— perchlorique CÎOA^Q 

— sulhfydrique liquéné 

— chlorhydrique le plus 

concentréHGI*,HO. 
— HCI, 12 HO . . . 

— HCI, 16 HO . . . 

— fluorhydrique liquide 

le plus concentré. 
— HFI,4HO. . . . 

— cyanhydrique (prus- 

sique)(à 18*). 
Chlorure de silicium . . 

— de bore liquéfié à 

m . . . 

Chlo*-hydrate de sesqui- 
chlorure de silicium, 
SI*CP,2HGI .... 
Bromure de bore. . . 

B.^omhydrate de sesqui- 
bromure de silicium, 
SI*BR’,2Hbr . . . 

Bioxydre d’hydrogène (eau 
oxygénée)... 
Bisulfure de carbone ou 
acide sulfocarbonique . 
B isulfure d’hydrogène. . 
P ro tochlorure de soufre . 
Bichlorure — 
Protoehlerure de phos¬ 
phore ... . . 

Bichlorure d’élain (liqueur 
fumante de Libavius) 
Perohlorure de carbone . 
Protochlorure de carbone. 

— formique . 
Acide acétique monohy- 
draté .... 

— C*H»0»,H0 . . • 

— au maximum de 

densité C«H’,0* 

3 HO. 

^ monochloracéti(Tue 
solide C^H»CIO», 
HO. 

— irichloracétique (so¬ 

lide C*GL»0»,H0.) 

— anhjrdréacétique (? 

— butyrique . . . 

— Talérique (à 16*). . 

— caproi que (à 15*) 

— Gaprylique (à 20*) . 

— oleique . . . • 

OlyoéHne (à 15«) « « « 
Iloûoohlorbydriiie < à é 


13.5978 

13.59.593 

13.5857 

1.491 

JtmliL 

BUIeu 

1.843 


1.854 

1.347 

1212 

Marignao. 

Langlois. 

1.52 


1.431 


1.217 

1.451 


1.6 

1.65 

0.91 

Wohler. 

1.21 

1.11 

1.10 

Bineau. 

Id. 

Id. 

1.06 

1.15 

Id. 

0.697 

1.52 


1.35 


1.65 

2.69 

Wohler et 
Buff. 

2.5 


1.452 

Thénard. 

1.29312 

1.769 

1.628 

1.625 

Id. 

1. 61616 

Jamin. 

2.26712 Id. 

1.6 

1.619 

1.235 Malagutti. 

1.117 

1.0630 

Cahours. 
Mollerat. 

1.0791 

Id. 

1.395 

Cahours. 

1.617 

Ici 

1.073 

0.98165 

0.937 

0.931 

9.990 

0.893 

1.280 

L3i 

6êrtbi:M» 


IM 


''eoQoaile 
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Dlcbir'rliv'îilno .... 
Monn:M:c*l::ii!. 

{:i 10'') . 

Trîn«N'lim* (^1 
Mon{'bj;lyi-iîir ('i 17®) . 
Diliiil}riin* (n 11®) . 
ïribiJlNTiin* (a . 
Monovab^ririo 
Divalônni' (a 10'*) . . 

Ihiilô irolive (U 12®). . . 

— (le lin (à 12®). . . 

— lie ben .... 

— d’aman(lc5 (à 18®) . 

— de navrile (fi 15®) . 

— (Je colza fà 1.5®) • . 

— de niouUrdc (à 15®) 

— de s6?Qmo . 

— de noiscUC(ù 15®) . 

— de faine. . . 

— d’aracliidc (à 15®) . 
de ntadin sdtiva à85® 

— de lin (à 12®). . . 

d’œillplic (à 15®). . 

— de noix (à 12®). . 

?iuHc de ricin (ù 12*). . 

Acide lactique concentré. 
Alcool absolu ô 0®. . . 

— à 10* •* 

— à 12*.5 . . 

— ài5*. . . 

Alcool le plus concertlré 

du commerce à 12®,5 et 
à 37® Cartier. . . . 

Chloral. 

Uromal. 

Chloroforme (é 18®) . . 

Bromofonne .... 
Ether à 0®. 

— à 120. ... 

— à 24®. 

— Chlorydrlquo à5® . 

— — àO® . 

— Bromhydrique . . 

— lodhydrique . . 

^ Cyanhydrique . . 

— Sulfhydriquo ù20®. 

— — sulfuré. 

— Azoteux à 15® . - 

— Azotique à 17®. . 

— Sulfurique . . . 

— Sulfureux des chi¬ 
mistes. . . ■ 

— Borique BoO*,3C® 
H®Ô . . . . 

Ethers siliciques Si 0*3C® 
H*0. . 
— 2Si 0®,3C» 
IBO . 

Ether carbonique. . . 

— Chlorocarbonique . 
— Sulfo-carboniquü . 
— CyanirinO . . . 

— Formique (à 18®). 

— Acélinue. . . • 

— Bnlyriquc . 

— BcuV.inquc (à 10®). 
— Oxalique, . . . 

— . 

^ Œnaniliiquo. . . 

— t.iiiiian:quo. 

— Caproifiuc (4 18®) . 



1.37 

Bcrlhelot, 

1 •.'0 

Id. 

1.1H4 

M. 

1.1*4 

Id. 

1 ass 

Id. 

1 ns8 

Id. 

1 

Id. 

I.KH) 

M. 

1 (1.')0 

Id. 

O.IMÎ» 
0.9138 

De Saussure 

0.012 

0.020 

09167 

0.0958 

0 9148 

09835 

0.9248 

0.9285 

0.0170 

0.935 

0.0395 

8.0249 

Dé Saussure 

0.9283 

Id- 

0.9575 

Id. 

1.2* 

Id. 

0.81300 

De Gouve- 

0.81060 

nain. 

0.80212 

Id. 

0.80000 

Id. 

0.9T780 

Id. 

0.880 

KL 

1.502 

3.34 

1.49 

8.10 

0.73574 

0.7837 

0.7115 

0.874 

0.9*1 

1.478 

1.976 

Thénard 

0.871 


0.825 


1 environ 

0.947 


1.112 


1.106 


1.120 

Wetherill. 

0.8849 


0.933 

Ebelmen. 

1.079 

Id. 

0.965 


1.1S3 


1.032 


0.888 


0.915 


0.900 

J, Pierre. 

0.901D3 

1.054 

Id. 

1 093 

Thénard. 

i.nrr) 


0.S02 


1.26 

0.822 



0.8733 


Esprit de bois ou alcool 
méthylique 4 20® . . 

Ether inCihylique mono¬ 
chlore. . . . 

— — bichloro . 

— — trichlore . 

— Méthyehloridrique 

monochloré 4 18® 

— — bichlore 

(chloroforme) 

— — trichlore . 

Méthylsulbdrique . 
Méthylbromhydriq. 

•- iodhryque. 

azotique . 
^ sulfurique . 

«i- borique Bo 

03,3C»H30 
w* «M* aoétique 

—• taiérique à 

15® . . 

^ caproïque4 

oa^^liqueà 

— ^ benzotqueà 

17® . . 

— ta|i^liquf à 

— cinnamique 

Alcool propylique. • . 

— butylique 4 18®. • 
— Amylique ou valé- 

rique, huile de 
pommes de terre. 
Ether amylcyandrique 4 

»®. 

Bisulfure amylique 4 18®. 
Ether amylsulfocyanbydri- 
que à 20® ... • 
Alcool caprylique (4 19®). 
Ether benEOoyanhydn- 
que, benaonitrile (à 15®) 
Aldéhyde vlnique. . . 

— butyrique 4 22®. 

— valerique. . . 

— œnantylique (4 

17®) . . . 

—- rutique 4 18® . 

•i- benxmque . . 

— anisique. . . 

sulyaiique 4 13® 

FurfUfOl ou aldéhyde mu- 
cique 4 15®. . . . 

Acide valérianique (418®). 
Acéton^ û 18® . . • . 

Butyrone. 

CEnanthylone (4 30®, point 
de fusion). • . • • 

Chlorure d*éthyléne fli- 
queurdes Hol¬ 
landais). . . 

— moDOchlore. . 

—. bichlore. . . 

— trichlore. . 

Hydrogène bicarhoné, bi- 

chloré. 

Bromure de mylêhe à 21® 
CréoZote 4 20®. . . . 

Benzine 4 15® . . . . 

— irichlorée. . * 

Benzoéne ou oniséne. « 
Nitrobeniine (I 15®)* â 
Huili di péimi fttturflto. 


OtVB 

0.82074 

, 

1.815 

1.C06 

1.594 


1.344 


1.491 

1.799 

0.845 

1.664 

2.237 

1.182 

1.324 


0.955 

9.919 


0.887 


0.8977 


0.882 

Fahlini 

1.10 


1.18 

1.106 

0*803 


0.82705 

J. Pi«tn 

0.8661 

0.918 

O.neorxlUfc 

0.905 

0.8823 

9mi. 

1.0073 

0 80551 
0.821 
0.820 


0.8271 

0.837 

1.043 

1.09 

1.173 

Pim. 

1.168 

0.937 

0.7921 

0.83 

CahouK. 

DumiaetStti 

0.825 


1.280 

1.422 

1.576 

1.663 

RegnaulL 

Id. 

Id. 

Id. 

1.250 

2.162 

1.037 

0.85 

1.447 

0.817 

i.209 

0.1*6 

Id. 

DatUMi 
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Nuptlie (pétrole distillé) . 

a847 


Pelroléiio do Uccbelbronn 
(à 21»). 

0.89 


l^onceUo térébOAthine . 

0.8697 


(lol.ipiiesie .... 

0.940 

Id. 

Alouoclilopvdralc de. ^rô- 
bône (à 2i»). . 

0.904 

Id. 

lüescneo citron à 22*. 

0.847 


do sabino. . . 

0.915 


— do genièvre. . 

9.849 


do bergamoUe 
(partie la plus 
volatile). . . 

0.850 


d'orango. . . 

0.835 


do cubôbe . . 

0.929 


de copabu • . 

0.878 


d’élémi . . . 

1.85 


^ do caoutchouc • 

0.84» 

Hualy. 

— de girolle (par¬ 
tie neutre) . 

0.9t 

— de poivre noir • 

0.S0 


-- de thym (partie 
liquide). • • 

0.87 


— de retinole . . 

0.9 


Essence d'amandes amè* 
rcs (hydrure de ben- 
r.oile). 

1.0«» 


Clilorobenzol (Il 16*). . 

i.245 


Cuminc. 

0.953 


Ksssenco de cumin • • 

0.969 


Evnène (it U*). . . . 

0.86i 


Chlorure deouminyleàiB* 

1070 


Es.so!icc de cannelle. . 

1.010 


Chloruro do annamyle à 
16* . . . . 

1.207 


— . d’aniiyleà tS* • 

1.261 


i'innamène, styrol à ll)i. 

0.928 


Acide Eugénique (esaonoe 
acide du girofle) . . 

1.079 


tHiuUhcrjlôno. . . . 

4.92 

Gahours. 

llydrado de phényle ou 
phénol à 18*, . . . 

1.065 

BobeoL 

(lafacène ou tolène à iO*. 

0.858 


Hydrure de gaiaeyie k 22* 

1.119 


Renzoine. 

0.87 


Essence de moutarde à flû* 

1.015 

Wertheim. 

Mcnihéme. 

0.85 


Cedrène à 14*. . . . 

0.984 


Essence de rue à 18*. . 

0.837 


— d’absinthe à 24*. 

0.972 


de sassafras à 10* 

1.09 


— de cajeput 4 25*. 

0.9274 


— ao romarin . . 

0.9118 


— de rose a 15*. . 

0.833 


Ailjlo 4 14*. 

0.684 


An'.ymoniuro d*éthyleàlO^ 

1.324 

LundolL 

Arséuiure d’éthylc (arsen- 
ihieihyle). 

1.151 

Gahours. 

Oxyde do cacodyle. . • 

1.46 

Bunsen. 

Nicotine. 

1.024 


Conicine. 

0.89 


Anilvnc, Kyonol . . • 

1.028 


Ctimldinc .... 

0.953 


Ethyalamino (ù 8*) . . 

0.696 


Amvbminc (ù 18*). . . 

0.750 


QuinoÜnc, Icukolé. • 

1.081 

Anderson. 

PiC'dinc à 10*. . . . 

0.955 

Siielattcuxdu caoutchouc. 

1.0117 


Olycol. 

1.125 

Wurts. 

Prupyl glycol .... 

1.051 

Id 

Uutylglycol. 

1.018 

Id. 

Amylglycol. 

Glycol diacétique • . . 

0.987 

1.128 

Id. 

Id. 


Densités des verres. 


Verro à vitre .... 

2.527 


— à glaces. . . . 

2.4ti3 

Wertheim. 

— commun a base do 

soude .... 

2.451 

Id. 

— fin. 

2.1üÜ 

Ici. 

— commun base de 

potasse . . 

2.451 

, M. 

— fin. 

:;.45i 

Id. 

—' opalin .... 

2.525 

Id. 

Cristal. 


1(1. 

Id. 

Crown ordinaire . . . 

2.117 

—’ do 4k Foil. . . 

2.Ü2i> 

Id. 

— do Clichy , . . 

2.057 

M. 

JJ. 

Flint de Guinant . . . 

3.5S'J 

— lourd .... 

4.050 

Id. 

— de Faraday. . , 

4.358 

Ici; 

** •— , , , 

5.431 


Verre solubie .... 

1.250 

I^O'-aiiis. 

Verre de Saint-Gobain. . 

2.488 

Id. 


Dent (Méd.). La mâchoire humaine 
se compose de 32 dents : 16 à la mâ¬ 
choire supérieure et 16 à la mâchoire 
inférieure. Chaque côté de la mâchoire 
se divise en parties égales composées 
chacune de deux incisives, une canine, 
deux fausses molaires et trois molaires. 

Chaque dent se compose d’une cou¬ 
ronne, d’une racine eV d’un collet qui 
unit la couronne à la racine. On ap¬ 
pelle couronne toute la partie de la 
dent qui se trouve en dehors des gen¬ 
cives; cette partie est recouverte d’une 
couche d'émail. La racine est fixée 
dans une cavité de l’os maxillaire ap¬ 
pelée ; elle est recouverte d’une 
couche de cément. Au-dessous de l’émail 
se trouve l’ivoire, matière très-dure 
qui enveloppe la pulpe dentaire. 

Eruption des dents. Voy. Denti¬ 
tion. 

Vices de conformation des dents. 
Il arrive quelquefois que les dents 
manquent en partie ou en totalité. 
D’autres fois, plusieurs dents sont 
réunies et comme soudées ensemble 
de façon à n’en paraître former qu’une 
seule; ou bien, les racines sont Imn'ées, 
c’est-à-dire recourbées en crochets et 
fixées profondément dans l’alvéole, ce 
mi rend très-pénible l’opération de 
Parrachement. Il arrive encore que les 
dents sont implantées danc une direc¬ 
tion vicieuse, ou trop écartées les unes 
des autres ou, au contraire, trop res¬ 
serrées. On peut toujours prévenir ces 
dernières défectuosités en ayant re¬ 
cours à l’art du dentiste lors de la se¬ 
conde dentition. Les maxillaires cèdent 
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alors facilement aux efforts habilement 
^igés. On remet les dents à la place 
voulue en agissant sur elles au moyen 
de plaques de platine qui prennent leur 
point d’appui sur les dents voisines; 
ou bien au moyen de fils métalliques, 
de lames de caoutchouc ou dé i>etites 
fiches de bois poreux que l’on place 
dans les intervalles des dents. 

— {Maladies dis). « I. C.\niE. La carie 
est l’altération la plus commune des 
dents. Elle allecte de préférence les 
molaires et successivement ou simul¬ 
tanément les dents correspondantes de 1 
chaaue mâchoire. La nature et les 
causes en sont encore peu connues ; 
cependant l’usage dos boissons très- 
chaudes, la transition subite du froid 
au chaud, le contact de corps acides, 
les violences quelconques, une consti¬ 
tution débile ou scrofuleuse, la dévelop¬ 
pent le plus ordinairement. 

« On en distingue deux variétés : la 
carie molle ou pourrissante, qui détruit 
l’os de dedans en dehors, et fait des 
progrès assez rapides en s’accompa¬ 
gnant de douleur; l’autre, la carie sèche 
ou stationnaire, qui va de dehors en 
dedans, et qui, après avoir envahi une 
certaine portion de la couronne, s’arrête 
d’elle-méme, présente une surface 
noire ou jaune, d’une grande dureté, 
et ne s’accompagne pas de douleur. 

« Le traitement de la carie dentaire 
est ordinairement peu efficace, si l’on 
ne recourt à l’extraction de la dent. En 
attendant, on calme la douleur en in¬ 
troduisant dans la cavité une boulette 
de coton imbibée de laudanum ou d’ex¬ 
trait d’opium, ou d’essence de girofle, 
de créosote, et notamment d’huile de 
térébenthine; mais ces moyens ne cal¬ 
ment que momentanément. 

« II. Mal de dent ou Odontalgie. On 
distingue : 1® Vodontalgie rhumatismale, 
qui attaque les dents saines et les dents 
cariées, sans rougeur ni gonflement, 
et se lie aux variations atmosphériques; 
on la rencontre particulièrement dans 
les temps humides. On la combat par 
les sudorifiques, les frictions sèclies, 
les vêtements de laine et les précau¬ 
tions hygiéniques; 2® Vodontalgie san¬ 
guine ou inflammatoire, qui tient sou¬ 
vent à la suppression d’une hémor¬ 
rhagie habituelle : ici les gencives sont 
rouges, gonflées et sensibl s, il y a 
même souvent fluxion à la joue. On pres¬ 


crit quelques sangsues à la mâchoire, 
des cataplasmes émollients, des dériva¬ 
tifs intestinaux et des calmants; 3® l’o- 
dontaUjic wrvense ou ncrralgie dentaire, 
qui existe souvent .sans autre phé¬ 
nomène qu’une douleur lancinante, 
déchirante, revenant par accès pério- 
diquc.s Si la dent est saine, emplo.ver 
les calmants, notamment la belladone, 
les opiacés et le valcriunate de qui¬ 
nine, quand la douleur est intermit¬ 
tente; si la dent est cariée, se résigner 
à la faire extraire. » D’’ Dupasquier. 

( Dans bien des cas. la douleur cesse 
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brusquement devant la cautérisation 
au fer rouge de la partie malade. Cette 
cautérisation doit être éuergique, pro¬ 
fonde, la douleur qu’elle occasionne 
est vive, mais d j courte durée. 

« U a moyen nous a quelquefois 
réussi pour calmer des névralgies den¬ 
taires. Il consiste à faire un cataplasme 
composé de feuilles de datura stramo¬ 
nium mélangées avec 300 gr. de farine 
de lin iiuo l’on maintient appliqué sur 
la joue pendant quatre heures, eu 
ayant soin de recouvrir le cataplasme 
d’ouate et de taffetas gommé. • 

Filleau. 
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c Lorsque le mal de dents est dû à i dent cariée, son collet et l’intervalle 
la carie, dit M. D. Leprince, on intro- qui la sépare des dents voisines. 

«luit dans la dent malade une boulette Lorsque la douleur est violente, on 
de coton cardé et imbibé, soit d’alcool peut essayer de ce remède héroïque : 

camphré, soit d’éthei* saturé de cam- on prend une cuillerée à café de poudre 

phre, ou un petit morceau de camphre, de chasse et on la renferme dans un 

On pourrait encore faire usage de l’une morceau de mousseline fine, mais ré- 

des préparations suivantes : sistante, de manière à en former un 

Mêlez exactement ; esprit-de-vin nouet; on place ce nouet dans la 

rectifié, 6 gr. ; créosote, 6 gr. ; teinture bouche et on le mâche lentement, en 

de cochenille, 2 gr. ; huile de menthe, rejetant à l’extérieur la salive qui 

trois ou quatre gouttes; imbibez du vient en surabondance dans la bouche; 

mélange une boulette de coton cardé au bout de quelques minutes, le mal 

et ni acez-la sur la dent malade; s’affaiblit, et, si l’on a le courage de 

2° Mêlez : opium pur, 50 centigr. ; continuer, il ne tarde pas â disparaître, 

camphre, 50 centigr. ; huile d’œillets, Mais tous ces remèdes, plus ou moins 
4 gr. ; huile de cajéput, 4 gr. ; esprit-de- efficaces, alors même qu’ils réussissent, 

vin rectifié, quantité suffisante : em- ne détruisent pas la carie qui, au con- 

ployez la liqueur de la même manière traire, s’étend et, d& la dent qu’elle 

que la précédente; affectait, passe trop souvent aux dents 

3“ Mélaiigez dans un flacon de verre : voisines. Le remède le plus efficace, et 

teinture concentrée de pyrèthre, 4 gr.; dans tous les cas le plus sûr, est d’ar- 

tcinture d'opium, 1 gr., et appliquez racher la dent malade. Si l’on ne se 
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avec un morceau de coton sur la dent décide pas à cette extraction, il faut 
malade ; détruire la partie cariée, soit avec une 

4® Coupez, incisez et faites macérer lime, soit avec la cautérisation et, en- 
pendant quinze jours, dans 80 gr. alcool suite, obstruer la dent avec du soufre 
il 33 degrés : feuilles et fleurs d’inula mou ou avec une composition de gutta- 
bifrons, 10 gr. ; fleurs de cresson de percha. Le. «ou/ire mou se prépare delà 
Para, 40 gram. ; racine de pyrèthre, manière suivante : on prend un petit 
10 gr.; exprimez et filtrez : on en im- tube de verre fermé à l’une de ses 
bibe un morceau de coton qu’on intro- extrémités ; on y met quelques frag- 
duit dans la dent cariée, ou bien on en ments de soufre ordinaire ou un peu de 
{\joute quelques gouttes à un verre d’eau fleur de soufre; on chauffe avec une 
■À l’on se gargarise ; lampe à alcool à une température su- 

5® Mélangez : alcool camphré, 8 gr. ; périeure à 200 degrés, et l’on précipite 
baume du commandeur, 50 centigr. ; dans l’eau, où l’on obtient une masse 
teinture d’opium, trente gouttes ; huile spongieuse, brune, molle, élastique, 
essentielle de menthe, 10 gr. ; on em- qu’on introduit par petites boules, en 
ploie cette composition de la même les tassant, dans la dent cariée. On re¬ 
manière que la précédente ; connaît que le soufre est arrivé à la 

6® Enfin, prenez : alun en poudre et température de 200 degrés, lorsque, 
gomme arabique, de chacun 10 gr. ; après être devenu visqueux, ii reprend 
éther acétique, 2 gr. ; albumine, qnan- sa fluidité première. La gutta-percha 
tité suffisante pour faire une pâte ; on se prépare en pétrissant 4 gr. de cette 
enduit avec cette pâte la cavité de la substance, ramollie dans l’eau chaude. 
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avec an mélange de 2 gr. de poudre de 
cachou, de 2 gr. d’acide tannique et 
d'une goutte d’huile essentielle de gi¬ 
rofle ou de roses. Pour s’en servir, il 
suffit de ramollir une petite portion de 
ce mélange au-dessus de la flamme 
d’une lampe à l’esprit-de-vin et de l'in¬ 
troduire, encore chaude, dans la cavité 
de la dent, où il faut la tasser conve¬ 
nablement. La masse durcit, et même 
après plusieurs mois n’offre aucune 
trace de décomposition. On pourrait 
remplir encore la cavité, soit avec du 
plomb laminé, de l'or en feuilles, du 
métal fusible de Darcet; mais le déo- 
tiste seul peut faire ces applications >. 

Prothëbk demtairs. c La prothèse 
dentaire est cette partie de l’art den¬ 
taire qui a pour but de remplacer les par* 
ties absentes. On a fait un grand progrès 
dans cette voie pendant les dernières 
années, progrès dont on doit constater 
les heureux résultats tant au point de 
vue de l’ornementation physique que 
de la conservation delà santé générale. 
En effet, lorsque les dents manquent, 
la mastication ne se fait pas et, par 
suite, la digestion est incomplète. Les 
aliments arrivent dans l’estomac insuf¬ 
fisamment divisés, non imprégnés de 
salive ; les matières féculentes ne sont 
pas digérées ; de là les dyspepsies, les 
gastrites *et quelquefois les maladies 
les plus graves de l’estomac. L’appli¬ 
cation d’un râtelier guérit quelquefois 
des affections qui avaient résisté aux 
traitements les plus variés, les plus 
consciencieux, et aux voyages les plus 
éloignés dans les stations thermales. 

( Nous nous bornerons ici à ajouter 
un conseil, c’est que les pièces artifi¬ 
cielles pour être utiles et remplacer les 
dents aans leur rôle physiologique, 
doivent être confiées à un ouvrier ha¬ 
bile. » D'PiLLEAU. 

HvaiâNE DENTAIRE. Le rôle que 
jouent les dents dans notre existence 
est tel que l’on ne saurait trop veiller 
à leur conservation. Sans elles, il 
n’existe ni vraie beauté ni bonne diges¬ 
tion, et cependant, les soins hygiéni¬ 
ques qu’elles réclament sont le plus 
souvent négligés. Que de choses on 
aurait à dire sur ce sujet, sur la pa¬ 
resse de l’homme, sur sa propreté ap¬ 
parente et sur sa malpropreté réelfe, 
sur son ignorant, sur son insouciance 
et même sur nt préjugés. L’hygiène 
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dentaire réclamant des soins quotidiens 
et même constants, n’est pas a la por¬ 
tée de toutes les intelligences. 

Ch. Sarazin. 

fl Le premier inconvénient qui s’of¬ 
fre lorsque les dents ne sont pas soi¬ 
gnées, c’est l’accumulation de toffraqui 
comble leurs interstices, encroûte la 
base de la couronne et décolle parfois 
les gencives. Ce tartre se colora en 
brun et en noir sous l’influence de la 
fumée de tabac, et un cryptogame qu’il 
renferme lui donne quelquefois une 
teinte verte. Le tartre est formé par les 
sels calcaires contenus dans la salive; 
son action est pernicieuse, surtout sur 
les gencives qui se décollent, s’enflam¬ 
ment et se couvrent d’ulcérations sai¬ 
gnantes. 

« La carie est la cause principale de 
la destruction desdents;lor8querémail 
a éclaté, la dent est exposée sans dé¬ 
fense aux agents destructeurs qui pro¬ 
duisent la carie. Aussi, faut-il éviter 
avec soin de briser avec ses dents des 
corps durs, des noyaux de fruits, etc. 

fl L’émail peut égalem^mt être altéré 
par d^ substances contenues dans les 
aliments doit les enlever de la bou¬ 
che avant qu’elles aient eu le temps de 
se putréfier et de fermenter entre les 
interstices et dans les cavités des dents. 
On arrive à ce résultat en se rinçant la 
bouche matin et soir. Les bols d’eau 
tiède parfumée, servis après chaque 
repas, répondent bien aux règles d’une 
saine hygiène ; et c’est par suite d’un 
préjugé, et il est regrettable, qu’ils ne 
soit pas d’un usage plus répandu. 

« Il ne faut pas seulement se laver 
la bouche, il faut encore se brosser les 
dents. La brosse à dents doit être douce; 
trop dure, elle finit par oser l’émail et 
par irriter les gencives. Il faut se frot¬ 
ter les dents dans tous les sens, de haut 
en bas, sur leur face interne. > 

D' FlLLEAtT. 

Opérations qui se pratiquent sur 
LES dents. — « Nettoyage des dents. 
Cette opération a pour but de débarras¬ 
ser la surface des dents des taches ou 
des tartres qui s’y déposent. Le net¬ 
toyage des dents et l’exploration sou¬ 
vent répétée de la bouche sont la base 
de l’hygiène dentaire et la seule ga¬ 
rantie sérieuse de conservation. 

« Limage des dents. Lorsque l’on veut 
effacer un point de carie, séparer deux 
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dents contigttfis, adouoir an angle on 
supprimer une saillie quelconque, on 
lime les dents. 

■ Souvent lesdentictes ont l’habitude 
de cautériser au fer rouge la partie 
limée; ils détruisent ainsi la sensibilité 
dé la dent et favorisent la cicatrisation 
de la partie enlevée. 

1 Le limage d’une dent qui commence 
à se carier ne doit jamais être négligé. 

c Obturation des dents. Cette opéra¬ 
tion a été longtemps désignée sous le 
nom de plombage, le plomb entrant dans 
la composition de presque tous les 
amalgames dont on tait usage. 

« On emploie maintenant le plus or¬ 
dinairement l’or en feuilles (aurifica¬ 
tion). Cet or est chimiquemeat pur, 
inaltérable, très*dur, surtout si la pra¬ 
ticien, avant d’introduire et de fouler 
la feuille d’or dans la carie, a la pré¬ 
caution de lui faire traverser rapide¬ 
ment la fiamme d’une lampe à alcool 
pour recuire le métal. 

« Avant d’étré obturée, la dent doit 
être pansée plusieurs fois avec un grand 
soin pour ne pas laisser dans les an¬ 
fractuosités de ]a partie malade des 
matières qui continueraient à fermen¬ 
ter et entretiendraient la carie. 

c Les divers amalgames usités par 
les dentistes sont l’argent, l’étain ou le 
aine unis au mercure. On se sert aussi 
de différents ciments. 

< n ne faut jamais hésiter à frire 
pratiquer l’obturation d’une dent ca¬ 
riée, même si l’opération doit être re¬ 
nouvelée plusieurs fois. 

« Après l’obturation, nonmeulement la 
douleur cesse, la carie ne fait plus de 
rogrès, mais encore les couches 
'ivoire malade se cicatrisent ; elles ang< 
mentent dé dureté et consolident la 
dent ». 

AmuaHEHENT nns nÊNts. c Lors- 
u’une dent né peut être sauvée, elle 
oit être arrachée ; de même, il ne 
faut jamais laisser abandonnées dans 
les alvéoles des débris de racines vul¬ 
gairement appelés ehiceds, qui devien¬ 
nent souvent le point de départ de pé¬ 
riostites, d’ostéites et de carie du 
maxillaire. Les abcès qui s’ensuivent 
s’ouvrent au dehors et constituent des 
difformités très-fâcheuses et malheu¬ 
reusement trop fréquentes. 

• on devra se réiuadrt à lubir Topé* 
HtiPA dê t’itradliaiatot du danUid'am 
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tant plus facilement que presque tous 
les dentistes ont maintenant à leur 
disposition des moyens absolument 
inoffensifs pour supprimer la douleur. 
— Le protoxyde d’azote est l’agent 
anesthésique le plus ordinairement 
employé et le moins dangereux. ^ 
t Souvent, lorsque l’extraction d’une 
dent a été résolue et que le malade est 
depuis plusieurs jours en proie à une 
fluxion, on hésite à faire enlever la 
dent avant que le gonflement ait tota¬ 
lement disparu. C’est là une erreur. 
Plus on enlèvera rapidement la dent, 
cause du mal, plus vite le mal dispa¬ 
raîtra et on ne donnera pas le temps à 
l'inflammation de se propager et d’oc¬ 
casionner des abcès comme ceux dont 
nous avons parlé plus haut. 

■ Il n’est pas nécessaire qu’une dent 
soit malade pour entraîner son extrac¬ 
tion. L’homme de l’art est souvent 
obligé, dans les dispositions vicieuses 
des dents, d’en enlever une ou plusieurs 
pour faire place aux autres et assurer 
leur alignement. » D' Fillexu. 

Dentelaire {Méd. dm.). Cette plante, 
nommée aussi herbes aux cancerset quel¬ 
quefois dentaire, est commune dans tout 
le midi de la France. A l’intérieur son 
usage est dangereux; mais à l’exté¬ 
rieur, on peut, en agissant avec pru¬ 
dence, l’appliquer sur une partie saine 
pour établir un vésicatoire. 

Dentelles (Éeon.dom.). La vraie den¬ 
telle est en fil de lin ; la fausse est en 
coton. Les plus belles dentelles vien¬ 
nent de Bruxelles ou d’Angleterre. On 
estime ensuite les Matines, les Valen¬ 
ciennes et les points d’Alençon. Les 
dentelles de Bruxelles se composent d’un 
fond et de fleurs faits séparément. Lee 
fleurs sont toutes entourées d’une sorte 
de cordonnet fin et régulier qui les 
réunit an fond. Dans la plus fine den¬ 
telle, appelée point de Bruxelles, le fond 
se compose de petites bandes de 2 à 
centimètres de large, fabriquées au 
carreau et raccrochées ensuite à l’ai- 
gnille. Sur ce fond, les fleurs sont rap- 

E iortées également à l’aiguille. Dans 
'application d'Angleterre, très-recher¬ 
chée aussi et très-chère, le fond est 
remplacé par un tulle de coton frit à 
la mécanique. 

Les dentelles de Malines sont fabriquées 
tout d’une pièce au fuseau ; un fil plat, 

qui borda iss fleurs, an daialna las 
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contours et leur donne l’apparence 
d’une broderie. 

Les dentelles, ie Valenciennes sont 
épalement faites d’une seule pièce au 
fuseau ; mais le fond est presque tou¬ 
jours triangulaire; elles se distinguent 
par leur grande finesse, leur solidité et 
l’égalité de leur tissu. Les fausses Va- 
lenciennex sont moins égales, moins 
régulières, mois serrées; le toilé des 
fieurs est moins marqué. 

Le point d'Alençon (ancien point de 
Venise) ne diffère du point de Bruxelles 
qu’en ce que le fond et les fleurs sont 
laits à l’aiguille. 

Les dentelles noires ou dentelles de 
Chantilly, sont assez estimées. Les plus 
chères se font sur barres, c’est-à-dire 
sans coutures. (Voy. Blonde.) 

Apprêt des dentelles. Cette opération a 
pour but de leur donner de la fermeté 
et de les empêcher d’absorber l’humi¬ 
dité de l’air. On fait dissoudre 40 gr.de 
borax dans un litre d’eau bouillante. 
Lorsque la dissolution est parfaitement 
terminée, on ajoute 300 gr. de gomme- 
laque, on fait bouillir jusqu’à ce que la 
gomme-laque soit bien dissoute; on 
plonge les dentelles dans cette disso¬ 
lution, ou on les mouille à l’aide 
d’une fine éponge. Ensuite, on les tend 
pour les faire sécher. Pour leur donner 
plus de fermeté, on peut ajouter à la 
solution encore bouillante un peu d’a¬ 
midon ou de gélatine que l'on aura 
préalablement fait dissoudre à part. 

Nettoyage des dentelles noires. Pliez 
votre dentelle, en la doublant plusieurs 
fois, de manière à en former un petit 
paquet. Passez un fil en haut et un en 
bas pour maintenir les plis; trempez 
le paquet dans de la bière; frottez-le 
avec les mains dans le liquide;retirez- 
le, défaites le paquet en enlevant les 
fils et roulez la dentelle dans un linge 
pour exprimer la bière; ne la rincez 
pas. Repassez-la ensuite encore hu¬ 
mide, à l’envers, sur une couverture de 
laine; plus elle est humide au moment 
où on la repasse, et plus elle acquiert 
de raideur. 

Nettoyage des dentelles blanches. Rou- 
lez-les, en les étendant bien, sur un 
rouleau de bois ou, ce qui est plus sim¬ 
ple, sur une bouteille bien cylindrique, 
c’est-à-dire d’un diamètre égal en haut 
et en bai. Si la quantité de dentelle est 
peu Gon^ltlérobîoi on onip’'’i<’rg une 


fiole ou un flacon. Lorsque la dentelle 
est enroulée, recouvrez-la d’une bande 
de toile cousue bien serré et trempez 
le tout dans une forte eau de savon, où 
vous le laisserez au moins 34 heures. 
Au bout de ce temps retirez la bou¬ 
teille, pressez-la entre les mains pour 
exprimer l’eau de savon restée dans la 
dentelle; replongez la bouteille dans 
de nouvelle eau de savon. Recommen¬ 
cez la même opération le lendemain et 
le surlendemain. Alors plongez la bou¬ 
teille dans de l’eau claire pendant 4 ou 
5 heures, en pressant la circonférence 
entre vos mains pour faire sortir toute 
l’eau de savon de la dentelle. Passez-la 
ensuite dans une autre eau où vous au¬ 
rez mis un atome de bleu. Roulez for¬ 
tement votre bouteille, toujours recou¬ 
verte de sa toile, sur une serviette pliée 
en quatre, afin d’en éponger l’humidité 
surabondante. Défaites ensuite l’enve¬ 
loppe de toile et déroulez peu à peu 
votre dentelle en la repassant à mesure 
sur une couverture de laine 

Autre procédé. Après avoir débâti les 
dentelles, repassez-les légèrement; 
pliez-les ; mettez-les dans un petit sac 
de toile blanche et fine dont vous cou¬ 
drez l’ouverture pour la fermer. Trem¬ 
pez le tout, pendant 24 heures, dans de 
l’huile d’olive bien pure. Plongez en¬ 
suite le sac dans une eau de savon 
très-épaisse et bouillante ; retirez-le au 
bout d’un quart d’heure. Puis rincez le 
tout à l’eau tiède et passez-le ensuite 
dans une eau légèrement amidonnée. 
Retirez les dentelles du sac; repassez- 
les et tenez-les tendues, au moyen d’é¬ 
pingles, jusqu’à ce qu’elles soient tout 
à fait sèches. Ce procédé peut être appli¬ 
qué aux tulles. 

Dentex. Ce poisson est assez com¬ 
mun dans toutes les mers. Dans la Mé¬ 
diterranée, où il atteint 1 m. de long, 
on en fait des salaisons. 

Dentifrice. Substance ou prépara¬ 
tion destinée à nettoyer les dents. On 
emploie, pom- cet usage, des poudres, 
des élixirs et des eaux. 

« Les poudres dentifrices ont pour 
but de polir légèrement l’émail des 
dents. Il faut surtout éviter qu’elles 
contiennent des principes acides ou de 
l'alun. Cette substance décape l'émail 
et blanchit rapidement les dents, mais 
I elle prépara de loin leur carie en en 
I aHéren* VénulL Le? opiat» présentMl 
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l’inconvénient de séjourner entre les 
interstices des dents, et pour peu qu’ils 
soient acides,les dents sont vouéesàune 
inortitication prochaine. 11 faut les re- ! 
jeter. Quant aux poudres contenant du | 
charbon, elles sont sales et désapréa- ! 
blés à employer, et leur pouvoir désin¬ 
fectant ne peut être comparé à celui de 
certains élixirs. 

« L’eau dont on se sert pour se laver 
la bouche ne doit être ni trop froide ni 
trop chaude; trop froide, elle produit 
une impression pénible et peut devenir 
le point de départ d’une névralgie; trop 
chaude, elle fait éclater l’émail comme 
le verre dans lequel on la sert. D’après 
Suerzen, l’usage du thé et des potages 
pris bouillants expliquerait la fréquence 
des caries chez les peuples du Nord. 

« Les dents sont plus ou moins par¬ 
faites d’après les races. 

« Les habitudes culinaires ont aussi 
une grande influence sur le développe¬ 
ment des maux de dents; les mtts aci¬ 
des, la bière y prédisposent. Un esto¬ 
mac délabré, digérant mal, appartient 
toujours à un sujet pourvu de mauvaises 
dents. 

« Il faut donc se faire souvent visiter 
la bouche et pousser jusqu’à l'excès le 
soin de cette région devant la fréquence 
des accidents dont nous venons de par¬ 
ler, et surtout ne faire usage que des 
préparations dentifrices dont la com¬ 
position repose sur les données de 
l’hygiène et de la thérapeutique den¬ 
taires. » D'' Filleau. 

Poudres. « On ne doit faire usage 
que de poudres alcalines : elles suffisent 
pour blanchir et nettoyer les dents et. 
sans en altérer l’émail, elles agissent 
comme moyen préventif de la carie. 
Voici les meilleures recettes pour les 
préparer : 

1® Broyez en poudre très-fine, cendre 
de cigare, 200 gr. ; magnésie, 10 gr. ; 
mêlez avec soin et ajoutez ; essence de 
menthe, 1 gr. ; 

2® Porphyrisez et mêlez exactement : 
charbon, 15 gr. ; quinquina, 16 gr. ; 
cannelle fine, 4 gr. ; et aromatisez avec 
1 ou 2 gr. d’essence de menthe ; 

3® Réduisez on poudre très-fine : talc 
de Venise, 120 gr. ; bi-carbonale de 
soude, 30 gr. ; carmin, 30 gr. ; mêlez et 
ajoutez ; essence de menthe, 15 gout¬ 
tes ; 

4® Broyez et mêlez ; craie sèche, 


3 gr.; camphre, 1 gr.; cette poudre 
doit être tenue dans un flacon bien bou¬ 
ché; 

5® Porphyrisez et mêlez bien ensem¬ 
ble : carbonate de chaux, 20 gr. ; ma¬ 
gnésie, 40 gr. ; sucre, 20 gr. ; crème de 
tartre, 6 gr. ; ajoutez : essence de men¬ 
the, 5 gouttes; 

6® Mêlez : 40 gr. pain carbonisé et 
10 gr. poudre de quinquina, 

7® Faites une poudre très-fine avec 
les substances suivantes : iris lavé 
à l’alcool, 500 gr. ; magnésie, 125 gr. ; 
pierre ponce, 250 grain. ; os de sèche, 
250 gr. ; sulfate de quinine, 125 gr. ; 
cascarille, 30 gr. ; et ajoutez : sucre de 
lait, 500 gouttes; essence de menthe, 
32 gr. ; essence de cannelle, 8 gr. ; es¬ 
sence de néroli et teinture d’ambre, de 
chacune, 4 gr. ; 
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8® Réduisez en poudre impalpable les 
substances suivantes ; cochléaria, rai¬ 
fort, gaïac, quinquina, menthe, pyrè- 
thre, calamus aromaticus, ratanhia, 
de chacune partie égale ; si le malade 
est atteint de gastralgie, on ajoute une 
partie de magnésie. 

On fait usage de l’une ou de l’autre 
de ces poudres avec une brosse à dents 
très-douce. On imbibe la brosse d’eau 
pure ou aromatisée et on prend une 
certaine quantité de poudre qu’on ap¬ 
plique en se frottant les dents, non pas 
en travers, mais de haut en bas pour 
la mâchoire supérieure et de bas en 
haut pour la mâchoire inférieure. Il 
convient de nettoyer pareillement les 
dents en dedans. 

— (Elixirs). « On prépare un excel¬ 
lent élixir, très-propre pour entretenir 
la bouche dans un état de santé parfaite, 
en mêlant ensemble : teinture de va- 
j aille, 15 gr. ; teinture de pyrèthre, 

■ 125 gr.; alcoolat de menthe, 30 gr.; 

103 
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alcoolat de romarin, 30 prr.; alcoolat de 
roses, 60 gr. Quelques gouttes dans un 
verre d'eau pour se rincer la bouche. 

On fait encore un très-bon élixir, en 
versant sur 180 gr. eau-de-vie de gaïac, 
180 gr. d’eau vulnéraire spiritueuse et 
4 gouttes d’huile essentielle de menthe, 
de girofle, de rose ou il’œillet. Les 
personnes qui ont, soit les gencives 
habituellement saignantes, soit l’ha- 
leine forte, doivent ajouter : alcoolat de 
cochléaria et teinture de quinquina, de 
chacun 100 gr. Deux ou 3 gouttes de 
cet élixir suffisent pour aromatiser un 
verre d’eau. 

Si les gencives sont molles, on peut 
faire usage de l’elixir suivant : on ha¬ 
che ensemble 500 gr. de cochléaria, 
30 gr. de cresson, 8 gr. de zeste de 
citron, 2 gr. de racine de pyrèthre; on 
fait infuser dans de l’eau-de-vie et on 
distille ensuite au bain-marie. 

Lorsque, en même temps qu’on veut 
raffermir les gencives, on tient à pré¬ 
venir la carie des dents, on emploie à 
la dose de 8 ou 10 gouttes dans une 
cuillerée d’eau tiède cette composition : 
bonne eau-de-vie, 1 litre; citron coupé 
par tranches, 1 ; canneho ,,alvérisee, 
8 gr. ; romarin fraichement cueilli et 
grossièreiuent haché, 60 gr. ; sauge et 
cochléaria, de chacun, 60 gr. ; em¬ 
ployés de la même manière ; on met 
tous ces ingrédients dans une cruche 
de grès, on bouche et on laisse infuser 
pendant 1 mois, en ayant soin d’agiter 
le mélange de temps en temps; enfin, 
on filtre. Cet élixir est très-bon aussi 
pour calmer les dents. Dans ce cas, on 
l’emploie pur, à la dose d’ane cuiller à 
café, et on le con.serve dans la bouche 
le plus longtemps possible. 

Enfin, l’élixir suivant peut s’em¬ 
ployer de la même manière que le pré¬ 
cédent : concassez légèrement ensem¬ 
ble 15 gr. de chacune des substances 
suivantes : anis vert, cannelle et giro¬ 
fle; on verse dessus 500 gr. d’alcool 
rectifié, 8 gr. d’essence de menthe et 
on ajoute 8 gr. de cochenille pulvéri¬ 
sée; on laisse macérer pendant 10 jours 
et l’on filtre. 

— (Eaüx). € Les eaux dentifrices, 
lorsque leur composition est inotfen- 
sive, sont excellentes pour entretenir 
la propreté des dents ; car elles ont sur 
les gencives et les dents une action à 
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la fols chimique et médicamenteuse. 
Voici quelques formules dont l’eipô» 
rience a constaté la bonté : 

1® Faites infuser pendant 12 fteures, 
dans 500 gr. d’eau-de-vie, 20 gr. de 
semence d’anis, 5 gr. de girofle, 5 
de cannelle concassée, 1 gr. d’huile 
volatile de menthe; décantez et filtrez; 
ajoutez 2 gr. d’alcoolat d’ambre. 

2® Faites macérer pendant 48 heures, 
dans 100 gr. alcool rectifié, 5 décig. 
cochenille et 5 décig. sel de tartre; 
filtrez et ajoutez : essence de menthe, 

1 gr. ; essence de rose, 8 gouttes. 

3® On fait infuser pendant un mois, 
dans 1 litre d’alcool, 15 gr. d’anis vert, 
7 gr. de girofle, 7 gr. de gingembre, 

10 gr. de cannelle, et autant de pyrèthre ; 
on décante, on filtre et on ajoute 6 gr. 
d’essence de menthe. 

On fait usage de ces diverses liqueurs 
en en versant quelques gouttes dans un 
demi-verre d’eau, et on se rince la bou 
che au moyen d’une brosse à dents. » 
D. Leprince. 

Dentition (MM). Formaiion, accrois¬ 
sement et sortie naturelle des dents. 

11 y a deux dentitions : la dentition de 
lait qui n’est que temporaire et donne 
lieu à la sortie de 22 dents seulement; 
et la dentition permanente, qui produit 32 
dents. (Voy. Dents), 

Dentition de lait. Le travail de la 
dentition de lait commence ordinaire¬ 
ment du 4« au 8® mois qui suit la nais¬ 
sance. Les gencives gonflent et rou¬ 
gissent; l’enfant salive abondamment, 
il mâchonne avec avidité les objets 
que l’on introduit dans sa bouche; il a 
la diarrhée et des rougeurs aux joues. 
Les 4 incisives centrales sortent les 
premières; puis les 4 incisives latéra¬ 
les; du 10* au 14® mois paraissent les 
4 canines; du 12® au 20® mois, les pe¬ 
tites molaires ; et enfin, après l’âge de 

2 ans, 4 autres petites molaires. 

Dentition permanente. « De 5 à 6 ans, 

dit le D® Dupasquie'r, il vient s’ajoutei* 
aux précédentes quatre grosses mo¬ 
laires qui ne toinb nt point. De 7 à 
10 ans, les Incisives, les canines et les 
petites molaires sont remplacées dans 
l’ordre de leur apparition. La deuxième 
grosse molaire sort vers 15 ans et 
l’éruption de la dernière molaire ott 
dent de sagesse, se fait vers 20 ans. » 

Accidents de la. première denti¬ 
tion. c On sait que souvent la bouche 
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des petits enfants, pendant le trayail de 
leur première dentition, se couvre 
d’aphtes, que l’on combattra en leur ba¬ 
digeonnant trois fois par jonr avec un 
mélange de miel rosat (deux cuillères 
à bouche) et de chlorate de potasse en 
poudre (une cuillère à café). 

a La fièvre dentaire accompagne sou¬ 
vent ces symptômes qui jieuvent se 
compliquer quelquefois de eouiuihions. 

« .On remarque aussi fréquemment 
endant cette période, des ophthalmies, 
es éruptions à la peau, des inflamma¬ 
tions d’intestins suivies de diarrhée et 
des inflammations des bronches sui¬ 
vies d'une toux, que les mères quelque 
peu expérimentées savent bien recon¬ 
naître, 

« Il ne faut jamais arrêter la diar¬ 
rhée des enfants pendant le cours de la 
dentition. Ceci soit dit en passant. 

a Les convulsions dentaires s’observent 
surtout chez les enfants nerveux. Ces 
convulsions peuvent se produire quel¬ 
ques jours avant l’apparition des dents 
tout aussi bien que pendant leur évo¬ 
lution. L’accès a toujours un début 
brusque. Les contractions convulsives 
peuvent rester limitées aux muscles 
des yeux et de la face, mais elles peu¬ 
vent s’étendre aux membres supé¬ 
rieurs, au tronc, et même aux membres 
inférieurs. Tantôt il n’y a qu’un seul 
accès, tantôt il y en a plusieurs ne 
laissant entre eux qu’un court inter¬ 
valle. L’intelligence peut reparaître 
lorsque les convulsions ont cessé, mais 
lorsqu’il y a eu [ilusieurs accès succès.^- 
sifs et surtout qu’ils ont présenté une 
certaine gravite, les enfants restent 
assoupis, aifaisses; plus tard ils peu¬ 
vent même rester idiots, paralysés d’un 
membre, ou privés d’un ou plusieurs 
sens. 

« Quant aux traitements conseillés, 
ils ont été nombreux. 

« Nous rejetons tout d’abord cette 
pratique populaire qui consiste à en¬ 
tonner une poignée de sel de cuisine 
dans la bouche de l’enfant. Cette me¬ 
sure barbare ne peut qu’activer les 
convulsions ou produire des accidents 
d'asphyxie. 

» Il ne faut pas non plus jeter d’eau 
froide h la tète des enfants. Quant aux 
applications de sangsues et même de 
simples sinaiiismes, on ne devra jamais 
en ^re usage sans l’avis du médecin 


et seulement dans les cas de coIige^• 
tion violente de la face. L'incision du 
bourrelet des gencives est pratiquée 
par les uns et rejetée par les autres. 
Elle est au moins Mioflensive et ne 
cause pas dé douleur à l’enfant, elle 
pourra donc être tentée. C’est plutôt en 
se conformant aux règles d’une bonne 
hygiène et en soumettant les enfants à 
une sage alimentation que l’on arrive 
à les préserver des terribles accidents 
que nous venons de signaler. Les trou¬ 
bles qui accompagnent l’évolution des 
dents sont soumis à un état lurticulier 
dans lequel se trouve l’enfant à ce mo¬ 
ment, ils sont en quelque sorte la con¬ 
séquence de son mouvement d’accrois¬ 
sement. 

« L’a[)parition des premières dents est 
toujours accompagnée d j symptômes de 
déperdition qui tendent à affaiblir l’en¬ 
fant, tels qu’un écoulement abondant 
de salive, une diarrhée, quelquefois 
très-rebelle, des phénomènes nerveux 
qui l’épuisent et troublent son sommeil, 
et tout cela au moment où le pauvre 
petit être a le plus besoin de ses ma¬ 
tériaux de construction pour faire ses 
muscles, ses' os, ses dsnts. Surveillez 
donc son alimentation pendant cette 
période et veillez à remédier h cette 
spoliation, surtout si vous avez affaira 
à un enfant dont la développement est 
tardif. Les accidents sont rares che] 
les enfants pourvus d’une bonne nour¬ 
rice ou soumis à un régime alimentaire 
riche en principes nutritifs comme ce¬ 
lui que l’on obtient au moyen de la fa¬ 
rine lactée de Nestlé. Les seuls médi¬ 
caments qui .seront donnés utilement 
devront être des médicaments répara¬ 
teurs ou pour mieux dire alimentaires. 
C’est ce qu’a bien compris M. Cbristen 
dans la préparation do son sirop de den¬ 
tition, et là est tout le secret de sa dé- 
couvi^rte. Il ne s’agit pas de calmer seu¬ 
lement la douleur qui survient pendant 
le travail de la dentition. C’est le seul 
résultat que l’on obtienne avec le sirop 
de Delabarre et autres préparations. 

c II faut la prévenir en facilitant le 
développement des dents, et l'on est 
sûr ainsi d’éviter des accidents d'un 
ordre plus grave. Le phosphate de chaux 
est la base du sirop de dentition de 
Cbristen, il est dosé de façon à pouvoir 
être donné utilement aux enfants du 
premier âge dont il favorise également 
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la croissance en corrigeant les vices 
scrofuleux ou rachitiques dont ils pour¬ 
raient être entaches. » IK Fillüau. 

Dépilatoires (Ibjgiène). Préi)arations 
destinées àfaiie tomber lespoils ou les 
cheveux qui sont gênants ou qui pro¬ 
duisent mauvais elfet. Tous les dépila¬ 
toires étant corrosifs, on ne doit les 
employer qu’avec la plus extrême pru¬ 
dence. On a vu des cas d’empoisonne¬ 
ment causés par l’absorption cutanée 
des substances vénéneuses qui entrent 
dans leur coinjiosition. 

Pâte dépila toike {Riisim des Turcs). 
Il faut manier cette pâte avec précau¬ 
tion, car le sulfate d’arsenic qui entre 
dans sa composition ,est un poison. On 
ne la laissera en coiîtact avec la peau 
que le temps nécessaire à l'opération ; 
puis on lavera à grande eau lès endroits 
où elle a été appliquée. Voici comment 
on obtient cette pâte. Pulvérisez les 
unes après les autres chacune des subs¬ 
tances suivantes : sulfure d’arsenic, 
32 gr. ; chaux vive, 500 gr. ; amidon 
blanc, 320 gr. Mélangez bien les trois 
poudres et aj(>utez-y un peu d’eau, de 
façon à obtenir une pâte un peu épaisse; 
l’eau échauflant la chpux, réduit l’ami¬ 
don en colle. 

Déplantation. Cette opération a tou¬ 
jours lieu pendant le repos de la seve, 
en hiver, pour la plupart des plantes, 
au printemps pour les arbres résineux. 

Quand il s'agit de plantes délicates 
et de peu de volumes, on se sert d’un 
déplantoir. (Voy. ce mot.) 

Déplantoir (Mort.). On appelle dé¬ 
plantoir une sorte de bêche cylindrique 
en forme d’emporte-pièce, divisée en 
deux parties susceptibles d’étre rap¬ 
prochées ou éloignées au gré de l’ou¬ 
vrier. On enfonce l’instrument dans la 
terre de façon qu’il enveloppe toute la 
racine de la plante à déplanter; puis on 
serre les deux branches et on enleve le 
tout. 

On peut aussi se servir de pelles en 
forme de cuiller, comme le montre 
notre dessin. Mais pour les plantes 
délicates, l'empcrte-pièce est toujours 
préférable. 

Dépuratifs {Med.). Médicaments pro¬ 
pres à débarrasser le sang des éléments 
contraires à la santé; ils agissent non 
en purgeant, mais en disposant ces 
humeurs â sortir par les pores de la 
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peau, par les urines et, en faible par¬ 
tie, par la voie des intestins. 

Les herbes les plus renommées sont: 
les plantes amères, le cresson, le pis¬ 
senlit,le beccabunga,la douce-amère, la 
salsepareille, la chicorée sauvage, la 
patience, la bardane, la saponaire, la 
pensée sauvage. Tantôt on prend lejus 
de ces plantes, tantôt on en fait des 
tisanes. 

Les dépuratifs minéraux sont: l’io- 
dure de potassium, les sulfureux et 
l’arséniate de soude. 

Les diurétiques et les sudorifiques sont, 
aussi, dépuratifs. 

Dérivatifs {Méd.). Moyens que l'on 
empi 'ie pour attirer une irritation dans 
un lieu ditférent de celui où elle est 
fixée. Tels sont les sinapismes, les vé¬ 
sicatoires, les purgatifs, les vomitifs. 
Les révulsifs sont des dérivatifs. 

Desault {Pommade de). Porphyriseï 
avec beaucoup de soin les oxydes* et les 
sels suivants : oxyde rouge de mercure, 
oxydedezinc sublimé, acétate de plomb 
cristallisé, alun calciné (de chacun 
1 gramme); sublimé corrosif (15 centi¬ 
grammes). Ajoutez 8 grammes de pom¬ 
made rosat et broyez-la très-exactement 
sur l« porphyre pour obtenir une pom¬ 
made homogène. 

Desessartz {Sirop de). Faites macé¬ 
rer pendant 12 heures, 30 gr. d’ipéca- 
cuanha concassé et 100 gr. de feuilles 
de séné dans 750 gr. de vin blanc;pas- • 
sez avec expression et filtrez. Ajoutez 
au résidu 30 gr. de serpolet etl25gr. 
de fleurs de coquelicot ; versez sur le 
tout 3 litres d’eau bouillante; laissez in¬ 
fuser pendant 6 heures; passez avec 
expression. Au liquide obtenu ajoutez 
100 gr. de sulfate de magnésie et 750gr. 
d’eau de fleur d’oranger; filtrez. Reu¬ 
nissez la liqueur vineuse au produit de 
l'infusion etajoutez du sucreblancdans 
la proportion de 190 gr. pour 100 gr.de 
liqueur. Faites un sirop par simple so¬ 
lution au bain-marie. 

Désinfectants, Désinfection {Écon. 
dom. et riir.). L'infection se manitéste 
à nous par de simples gaz odorants, 
parce que tout corps organisé retourne 
en gaz, et les trois principaux gaz pu¬ 
trides qu’engendre la décomposition 
sont l’acide sulfhyorique, 'e sulfiiy- 
drate d’ammoniaque, très-vénéneux 
tous deux, et le carbonate d’ammonia¬ 
que, moins toxique. 
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La désinfection consiste évidemment 
à modifier, de façon à neutraliser leur 
action malfaisante, ces trois gaz. « On 
voit tout de suite, dit M. Maxime Pau- 
let, qu’il faudra diviser en deux classes 
les agents désinfectants : l» le réactif 
léger, aérien, qui pourra poursuivre le 
gaz fétide dans l’atmosphère d’une 
chambre, d’une salle d’hôpital pour 
aller le saisir jusque dans les derniers 
refuges où.ils se sera niché ; 2*’ et aussi 
un réactif plus solide, qui peut n’agir 
qu’au contact et qu’il suffira de verser 
sur la matière putride elle-même de 
manière à éteindre les émanations 
qu’elle laisse échapper. 

De tous les réactifs gazeux, le chlore 
est, sans contredit, le plus énergique; 
il s’empare avec avidité de l’hydrogène 
qui constitue l’acide sulfhydrique, il 
peut s’emparer même d’une portion de 
l’hydrogène appartenant à l’aramoma- 

ue pour produire un sel parfaitement 

xe et inodore qui est le sel ammoniac. 

Un autre désinfectant aérien, c’est la 
vapeur de soufre. Brûler quelques mor¬ 
ceaux de soufre dans une etable où 
l’ammoniaque du fumier pique les yeux, 
c’est former de l’acide sulfureux qui 
fixe l’ammoniaque encore, produit un 
sel fixe, par conséquent inodore, le 
sulfite d’ammoniaque, et décompose 
aussi l’acide sulfhydrique humide en 
précipitant son soufre, sous forme de 
fumée sans inconvénient et sans odeur. 
Il va de soi que l’étable devrait être 
d’abord évacuée et nettoyée, puis ou¬ 
verte avant la rentrée dubétail. tOOgr. 
de soufre suffisent généralement pour 
une telle Opération. 

Prenons p ur type de matière putride 
h désinfecter le lait avancé, ou bien le 
purin des étables, ou bien enc re les 
matières d’une fosse d’aisances. Les 
trois gaz odorants déjà nommés s’y 
trouvent réunis ; mais il faut bien pren¬ 
dre garde, on attaquant l’un do ces gaz, 
de ne pas provoquer le dégagement 
d’un autre. 

C’est 'application des sels métalli¬ 
ques qui réalise le mieux, et surtout le 
)>lus lacilement, l’action désinfectante 
au contact. 11 faut avoir égard, dans la 
ronfection, à cette remarque: qu’il 
convient de proscrire de ces prépara¬ 
tions tout excès d’acide; chaque bulle 
d'acide non saturé par le métal, provo* 
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que un dégagement correspondant de 
gaz méphitique. 

Quelle action exercent les sels métal¬ 
liques en général sur les matières féti¬ 
des? Quelles proportions faut-il en 
mettre ? A quels sels faut-il donner la 
préférence dans l’intérêt de l’agricul¬ 
ture? 

Je choisirai le sulfate de fer, qui est 
à meilleur compte et qui se trouve par¬ 
tout. En définissant son action, j’aurai 
expliqué celui de tous les sels métalli¬ 
ques. En présence du carbonate d’am¬ 
moniaque, il précipite un carbonate 
instable de fer hydraté, et il se forme 
du sulfate d’ammoniaque. La désinfec¬ 
tion par les sels de fer est loin d’être 
absolument complète, mais elle est suf¬ 
fisante cependant pour la plupart des 
I applications agricoles. 

Les sels de zinc, de plomb, de cuivre, 
sont préférables sous ce rapport ; ce¬ 
pendant, au point de vue de l’engrais 
des terres, les sels de fer sont mieux 
appropriés, bien qu’il ait été mis hors 
de doute que les sels de zinc ne présen¬ 
taient aucun danger pour les récoltés. 

3 kilogrammes de sulfate de fer, 
préalablement dissous dans l’eau, suffi¬ 
sent habituellement pour saturer les 
gaz fétides renfermés dans un mètre 
cube de vidanges. 

La même proportion de sel de zinc 
préparé avec soin coûte plus cher, mais 
permet d’obtenir un résultat désinfec¬ 
tant bien préférable, tout en ne donnant 
pas lieu à ces taches de rouille que 
laisse partout, comme un stigmate, le 
sulfate de fer. 

Les désinfectants par absorption ne 
vont point chercher l’odeur putride ; 
elle vient se condenser en eux. Les 
substances poreuses, comme le char¬ 
bon de bois, par exemple, peuvent ainsi 
absorber 15, 20, 40, 80 fois leur propre 
volume de gaz. 

Aussi a-t-on fait servir ces corps à la 
désinfection. La paille elle-même est 
un corps poreux qui absorbe l’humi¬ 
dité des urines, en môme temps qu’une 
bonne partie des gaz fétides des excré- 
iiients. 

Le poussier de charbon, le charbon 
de tourbe, les feuilles sèches, les terres 

carbonisées,sontd’excellentsexcipients 
pour désinfecter les matières putrides 
et composent de bons engrais; mais le 
volume de la matière inerte est tou- 
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joars énorme, pnisqne le charbon InJ- 
même reste toujours inattaqué dans la 
sol. Aussi cette industrie ne s’est-elle 
pas développée, à moins qu’on ait 
heureusement placé dans les condi¬ 
tions favorables à la production de la 
matière absorbante. 

En somme, veut-on atteindre les gai 
infects répandus dans une salle quel¬ 
conque, dans une écurie, ou bien veut- 
on laver les mangeoires infectées, les 
urinoirs? il faut simplement acheter du 
chlorure de chaux, le verser à raison 
de 1 kilogramme dans un seau d'eau, 
laisser réposer et laver ou asperger 
avec ce liquide clair. 

Si l’on veut détruire l’air impur d’une 
étable, on peut brûler quelques mor¬ 
ceaux de soufre, après avoir pris la 
précaution de fermer les portes. 

On pourrait encore se borner à as¬ 
perger les murs et le sol avec la liqueur 
claire qui sa prépare au moyen du chlo¬ 
rure de chaux. 

Veut-on grossièrement désinfecter 
les latrines? Mettre 1 kilogramme de 
sulfate de fer dans un litre d’eau, laver 
le sol, les murs et faire retomber le 
liquide dans la fosse. 

Veut-on mieux opérer et obtenir un 
meilleur résultat sans tache? Prendre 
la même quantité de chlorure de zinc 
bien neutre et préparé avec soin, pour 
éviter tout échappement de gaz dange¬ 
reux. 

Lorsqu’on se trouvera, comme en 
Normandie ou en Picardie, à côté d’une 
exploitation alumineuse, on fera usage 
du sulfate double d’alumine et de fer 
appelé magma dans le pays et on appli¬ 
quera ce sel delà même manière en dis¬ 
solution. 

J’engage à proscrire absolument les 
sels de plomb et de cuivre qui sont 
vénéneux. » 

Ajoutons qu’on peut encore répandre 
sur la matière infectée une couche de 
plôtre mélangée de quelques centièmes 
de goudron ; mais, si le plâtre n’est pas 
employé en grandes proportions, ses 
éléments se dissocient sous l’influence 
de la matière organique, il produit 
abondamment cet acide sulfhydrique 
qui est si vénéneux et l’infection qu’il 
enfante est de beaucoup plus forte que 
celle-là même qu'il devait combattre. 

Enfin, lorsqu'il faut assainir un es¬ 
paça d’una grande étendue, on peut 


recourir au moyen préconisé par Guy- 
ton-Moulau: verser dans une terrine 
en grès : 

Sel de cuisine ... 10 parties, 
Oxyde de manganèse. 2 » 

Eau.4 > 

Acide sulfurique . . 6 > 

a On peut faire usage, pour désin¬ 
fecter des chambres de malade, des 
écuries, etc., de l’un des procédés sui¬ 
vants : 

« 1® Verser du vinaigre sur de U 
craie et laisser dégager l’acide carbo¬ 
nique; lorsque le dégagement est 
opéré, on laisse déposer et l’on décante; 
on fait sécher le résidu et, lorsqu’on 
veut s’en servir, on verse dessus un 
peu d’acide sulfurique ; il se dégage 
alors de l’acide acétique, dont la va¬ 
peur, en se répandant partout avec une 
grande rapidité, s’empare de toutes les 
mauvaises odeurs ; 

f 2® Mêlez 20 gr. de minium avec 
30 gr. de sel de cuisine et introduisez 
le tout dans une bouteille remplie d’un 
litre d’eau; ajoutez ensuite, petit à 
petit, 15gr. d’acide sulfurique et agitez 
à plusieurs reprises : il .^e forme pres¬ 
que immédiatement du sulfate de plomb 
ui se précipite, du sulfate de soude et 
U chlore qui restent dissous dans 
l’eau; la réaction achevée, on ouvre la 
bouteille et le chlore se dégage, et les 
produits gazeux qu’on veut détruire ae 
trouvent absorbés ; 

c 3® Prenez du sel réduit en j^oudre 
et du sulfate de fer aussi pulvénsé, de 
chacun 750 gr. et 100 gr. de péroxyde 
de manganèse ; mélangez bien ces 
poudres et, ensuite, pétrissez-les avec 
750 gr. d’argile bien douce, en ajoutant 
un peu d’eau chaude ; faites avec cette 
pâte des boules d’une grosseur quel¬ 
conque et mettez-les sécher à une douce 
chaleur; enfin, pour se servir de ces 
boules, on n’a qu’à en projeter une sur 
du charbon allumé : le chlore s’en dé¬ 
gage aussitôt doucement, et non pas 
d’une manière tumultueuse, et se com¬ 
bine avec les éléments composant les 
miasmes pour former des produits ino¬ 
dores qui tombent sur le sol. > 

D. Lephince. 

Desmau. C’est le rat mmaué; il ee 
distingue par un museau allongé en 
forme de trompe, nar des yeux plus 
petits que oeux de la taupe et par un 
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app'areil musculaire qui lui permet de 
s’enâer ou de se diminuer à volonté. 
Grâce à cette faculté, il lui est facile de 
maintenir son équilibre dans les eaux 
qu’il ne quitte presque jamais. Il habite 
la Suède, la Poméranie et rUkraine. 

Le rat musqué de Sibérie exhale une 
odeur de musc forte et indélébile. Aussi 
sa peau est-elle employé>j pour pré¬ 
server les étoffes des teig’nes. 

Dessaler. Opération qui consiste à 
séparer les matières liquides ou solides 
du sel dont elles sont imprégnées. Les 
principaux agents de cette opération 
sont l’eau et la distillation. 

Dessèchement. (Agric.). Sous le 
double rapport de l’hygiène et de l’a¬ 
griculture le dessèchement présente un 
intérêt considérable et, toutes les fois 
que les frais qu’il nécessite ne sont pas 
trop élevés, le propriétaire doit y pro¬ 
céder. 

Lorsque le terrain est seulement hu¬ 
mide ou marécageux, le drainage (voy. 
ce mot) est suffisant; mais il ne saurait 
en être ainsi lcreque le terrain, au 
contraire, est sujet aux inondations et 
ue, soit par suite de l’imperméabilité 
U sous-sol, soit par suite de l’absence 
de pente, il se convertit en marais à 
une cei'taine époque de l’année. 

Le procédé le plus usité dans ce 
cas est le billonnage. L’eau s'écoule 
par les rigoles et, alors même qu’elle 
y séjourne, laisse du moins à décou¬ 
vert une partie du terrain : un fossé, 
creusé à l’extrémité des ,raies, reçoit 
l’eau qui s’y est amassée et qui, de 
cette sorte de réservoir, s’écoule à la 
rivière. Lorsqu’il n’existe pas de rivière 
auprès du terrain à dessécher, il de¬ 
vient nécessaire de creuser des tran¬ 
chées qu’on prolonge jusqu’à la pente 
la plus prochaine. Le plus souvent ces 
tranchées, faites à découvert, ne sont 
couvertes qu’en de rares endroits |»our 
livrer passage aux voitures et aux bes- 
• tiaux mais, lorsqu’elles sont entière¬ 
ment couvertes (on les appelle alors cou¬ 
lisses), il faut y placer de grosses 
pierres ou des madriers croisés les uns 
sur les autres. Enfin, dans le cas où il 
n’y a ni cours d’eau proche, ni trnn- 
chées, couvertes ou non, on pra¬ 
tique des puits perdus, c’est-à-dire 
qu’on creuse la terre jusqu’à ce qu’elle 
devienne perméable et que les eaux 
puissent aller se perdre dans son sein; 
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d’ordinaire on prend soin de remplir 
ces puits de grosses pierres qui sup¬ 
priment tout danger et n’interceptent 
point cependant le passage de l’eau. 

Avant de recourir à tel ou tel moyen, 
il convient de rechercher soigneuse¬ 
ment les causes d’où provient le carac¬ 
tère marécageux du terrain, car le 
remède peut varier suivant que le motif 
est tel ou tel. 

Lorsque, par exemple, la cause est 
le voisinage d’une rivi; re qui déborde 
à des époques périodiques, il suffit de 
construire sur le bord du cours d’eau 
des endiguernents qui le retiennent 
dans son lit. Ses ouvertures, ménagées 
dans ces digues de place en place, per¬ 
mettent de faire écouler l’eau dès que 
le niveau de la riviere a baissé. 

Lorsque ce sont des sources sans 
issue qui ont formé le marais, on or¬ 
ganise leur écoulement en leur creu¬ 
sant un lit jusqu'au cours d’eau le plus 
prochain et, si le sol s’y oppose, si la 
nature ne permet pas non plus de 
pratiquer des puits perdus, on perce 
dans la partie la plus basse du ma¬ 
rais des trous de sonde qui puissent 
toujours dess eller le terrain. Les 
fossés creusés au bas des terrains mis 
à sec doivent être curés fréquemment 
et la vase qu’ils contiennent est un 
excellent engrais. 

Lorsqu’il s'agit de mettre un étang à 
sec, l’opération est beaucoup plus facile : 
la plupart des étangs étant traversés 
depuis la queuejusqu’à l’œil de la bonde 
par lé bief ; ce fossé, qui a une largeur 
de 2 à 3 mètres et une profondeur de 
40 à 50 centimètres, sert, lorsqu’on 
veut mettre l’étang à assec, à l’égoutter 
et, lorsqu’on veut le mettre en pré ou 
en terre à labour, à le dessécher. Mais 
parfois il ne suffit pas de lever la bonde : 
le bief et le fossé de décharge sont à 
demi-comblés, les joncs, les ros*aux 
et les laiches rendent le fond inégal ; 
l’eau ne peut tout entière s’écouh r 
dans le bief. 

Dans ce cas, l’étang doit être mi”, 
dès l’automne, en assec par l’ouv. rture 
des bordes et des rames ; quand l’eau 
s’est écoulée, le bief doit être curé jus¬ 
qu’à un mètre de profondeur s’il' est 
possible et, pour y amener les eaux qui 
restent encore, des rigoles doivent être 
ouvertes. Lorsque le niveau de l’œil 
du canal ne permet pas d’égoutter 




verserait. Le sol n’est nettoyé qu’après 
plusieurs années si on lui confie les 
semences que nous venons d’énumérer, 
après deux ans si on y plante des 
pommes de terre; après ce laps de 
temps seulement, il doit être livré aa 
Lié. 

Enfin, l’ancien sol de l’étang ne peut 
être transformé en prairie qu’après 
avoir, pendant plusieurs années, pro¬ 
duit des céréales. Il est bon, en ce cas, 
d’utiliser une partie des eaux qui ali¬ 
mentaient l’étang autrefois pour l’irri¬ 
guer. Il suffit de creuser, aussi haut 
que le niveau le permet et sur les an¬ 
ciennes berges de l’étang, deux rigoles 


toutes les eaux du bief, il devient né¬ 
cessaire de crever la chaussée et de 
détruire le canal en prolongeant le bief 
jusqu’au fossé de rallonge, dont le 
curage par suite est indispensable. 
Quelquefois, lors seulement que l’étang 
est d’une grande étendue, on détourne 
dans un ou plusieurs fossés latéraux 
les eaux qui arrivent à la queue. 

Six mois plus tard, au printemps, on 
met le feu aux plantes desséchées qui 
garnissaient le fond de l’étang en ayant 
soin de les arracher préalablement afin 
que les racines brûlent aussi. Le plus 
souvent le sol de l’étang peut être alors 
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alimentaires; le bief devient le fossé 
de décharge du pré. 

Le propriétaire, qui veut soumettre 
le sol de son étang à un assolement 
régulier où la culture succède à la 
pêche et vice versâ, doit attendre aussi, 
avant de le remettre en eau, que plu¬ 
sieurs années se soient écoulées. 

Dessécher (Terme de cuisine). C’est 
tourner des pâtes ou- des légumes en 
pressant sur le fond de la casserole 
pour empêcher les préparations de 
s’attacher et pour faciliter, en même 
temps, l’évaporation. 

Dessert. Récréation de l’estomac, le 
dessert ne doit se composer que d’ali¬ 
ments légers, destinés à parler aux 
yeux et à l’odorat autant qu’au palais. 


Dentclaire 


rois en culture et il est d’une fertilité 
merveilleuse; parfois même les vases 
sont tro}> considérables et il devient 
utile d’en retirer une partie : c’est un 
excellent fumier. Il arrive néanmoins, 
mais fort rarement, que ces operations 
sont insulfisantes : le sol, tourbeux par 
nature, reste humide. Les fossés, en ce 
cas, doivent être agrandis, de nouveau 
ouverts, et en été on a recours à l’é- 
cobuage (voir ce mot). 

L’n an seulement après qu’un étang 
a été mis en assec, on peut le livrer à 
la culture; de l’avoine, des pois, des 
vesces, des fèves peuvent y être semés 
avec succès, mais non du blé, car ce 
grain ne pousserait qu’ei; paille et 
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Le fromage y est indispensable pour y 
faire trouver bon le vin que l’on boit 
avec un palais déjà érnu. (Voy. Déjett- 
ner, menus, service de la table, vins, dîner, 
etc., etc.) 

Les pièces du dessert sont : les fruits 
de table, frais, secs ou en conserves, 
les petits fours, les sucreries, les bonbons, 
les gâteaux secs, les compotes, gelées, con¬ 
fitures, marmelades et tous les fromages. 

Dans le service à la russe, le dessert 
se place tout entier sur la table, en 
même temps que le reste du cou¬ 
vert. Dans le service à la française, 
tantôt une partie du dessert est mise 
sur la table avec le couvert et y reste 
tout le temps du dîner; tantôt on ne le 
sert qu’après le second service. 

Dessication des substances alimen¬ 
taires. (Voy. Conserves.) 

Détrempe (Peinture à la). Dans un 
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litre d’eau, faites fondre sur le feu, 
500 gr. de colle de peau ; délayez dans 
cette colle 500 gr. de blanc d’Espagiie 
et une petite quantité de noir de îumee 
en ajoutant de l’eau si le mélange est 
trop épais. Cette peinture est employée 
exclusivement pour l’intprieur des ha¬ 
bitations, sur les murs ou les boiseries. 
Appliquez successivement 2 couches, 
3 n ne mettant la secondé que lorsque 
la première est sèche. 

Deuil (Conn. us.). Le deuil d’un mari 
se porte pendant 1 an et 0 semaines ; 
celui d’une épouse pendant 1 an; celui 
d’un père ou d’une mère, 1 an; de 
grand-père ou de grand’mère, 9 mois; 
de frère et de sœur, 4 mois; d’oncle et 
de tante, 0 semaines; de cousin et de 
cousine, 1 mois. 

La première moitié de ces périodes 
est le grand deuil, qui n’admet que des 
Têtements noirs (sauf la cravate blan- 
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I che), et des bijoux de jais. Le demi-deuil 
permet le gris aux hommes ; le gris et 
le violet aux dames. 

Deuto-Chlorure de mercure (Méd.). 
(Voy. Sublimé corrosif.) 

Dextrine. « Substance pulvérulente, 
blanche ou légèrement jaunâtre, d’une 
saveur fade, complètement soluble dans 
l’eau qu’elle épaissit, mais insoluble 
dans l’alcool à 80®. La solution aqueuse 
prend une couleur purpurine par son 
contact avec l’eau iodée. » (Codex.) 

Comme la dextrine peut remplacer 
la gomme pour la préparation de l’ap¬ 
prêt à donner aux gazes et à divers 
autres tissus; comme elle peut aussi 
tenir lieu d’amidon (employée aux mê- 
nies doses pour les mêmes usages) et 
d’empois, la ménagère a intérêt à sa¬ 
voir comment on l’obtient. 

Dans 35 litres d’eau, jetez 12 litres 
de malt (orge germée). Faites chauffer 
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l’eau jusqu’à 60 degrés et versez-y peu 
à peu, en agitant vivement avec une 
spatule de bois, 10 kilog. de fécule de • 
pomme de terre ; élevez la chaleur à 
70° et maintenez cette température 
pendant 20 minutes, en évitant de lai.s- 
ser bouillir. Le mélange, épais au dé¬ 
but, devient clair et limpide; passez-ie 
par une chausse à sirop ; ensuite, faites- 
le concentrer sur un feu très-doux, jus¬ 
qu’à consistance d’un sirop épais. La 
dextrine se prend, par le refroidisse¬ 
ment, en une masse qui peut être con¬ 
servée sèche indéliniment. 

PA.IN DE DEXTRINE. Pain de luxe, 
semblable, quant à la forme, au pain 
dit viennois. On emploie de la farine 
blanche de premier choix, à laquelle on 
ajoute 5 ou 6 pour 100 de dextrine dans 
l’eau destinée au pétrissage; ou mieux 
encore, 2 ou 3 parties de sucre ordi¬ 
naire pour 100 parties de cette même 
eau. Le pain ainsi obtenu possède une 
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odear et une saveur pirtiouliArement 
agréables. 

Dkxtrine d.^ns le traitement des 
VHkCTUnES (l)iircet). Faire un mélange 
de 100 jiarties de dextrine, 60 parties 
d’eau-de-vie camphrée, ou tout simple- | 
ment d eau-de-vie ordinaire et 50 par- | 
ties d’eau chaude. 

Exprimer avec soin l’excédant du 
mélangé qui mouille inutilement la 
bande. 

Appliquer avec précaution l’appareil 
en faisant le moins possible de renver¬ 
sés. 

Bien glacer ou vernir l'appareil avec 
le restant du mélange, en y passant 
la main du haut en bas dans le sens où 
les circulaires sont imprégnées. 

Suspendre le membre ou sur un filet, 
ou sur trois ou quatre bandes attachées 
à un cerceau et enduites de cérat, afin 
qu’elles n’adhèrent pas à l’appareil 
quand le membre sera sec. 

Diabète (Méd.). Urin«x sucrées. Dans 
cette maladie, le sucre, provenant de la 
digestion des aliments, sort par les uri¬ 
nes, et l’économie est privée de ce que 
cet aliment renferme d'utile. H en ré¬ 
sulté un dépérissement progressif, qui 
finit par épuiser le malade. Dès qu'on 
soupçonne l’existence du sucre dans 
l’urine, il faut se traiter sans retard et 
sans interruption, pendant fort long¬ 
temps, parce qu’il s’agit d’une maladie 
sérieuse, difficile à guérir et sujette à 
des récidives. Il est bon que l’alimen¬ 
tation consiste plutôt en viandes qu’en 
légumes et en choses sucrées. Le vin 
est la meilleure boisson, et le vin jeune 
estmeilleur que le vieux, quoique moins 
agréable au palais. On le coupera plus 
ou moins, selon la soif, avec l’eau dans 
laquelle on aura fait dissoudre quntre 
grammes de crème de tartre par litre. 

Dkhaut). 

c Le traitement consiste principale^ 
ment dans le régime et dans l’action 
de quelques agents empruntés aux mé¬ 
dications toniques. 

1° Régime. Supprimer les aliments et ! 
les boissons sucrées. Supprimer l’usage j 
des féculents, pain et légumes farineux, ! 
pois, fèves, haricots, pommes de terre, j 
Donner de la viande saignante et même 
crue. Œufs, poissons, vin vieux de Bor¬ 
deaux, du pain de gluten. 

Exercice et promenade au grand air, 
gymnastique. 
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Eviter la colère et Je travail intel¬ 
lectuel. 

2® Médication. Hydrothérapie et bain» 
de mer. 

Eau de Vichy et de Vais. 

Le diabète se développe souvent chez 
les sujets prédisposés à la phthisie; il 
n’est pas rare, en effet, de constater 
chez les diabétiques des altérations tu¬ 
berculeuses des poumons. Alors || y a 
lieu d’agir sur la maladie générale dont 
nous avons expliqué la nature et les 
causes, en modifiant l’état du sang par 
les préparations ferrugineuses. Le 
choix de ces préparations est, danis ce 
ce cas-là surtout, très-important, U faut 
absolument éviter une con.stipation qui 
aurait un retentissement inévitable sur 
les fonctions du foie. Aussi, conseil¬ 
lons-nous l’emploi de l’oxalate de fer 
du D'Girard, à la même dose que pour 
l’albuminurie ». (D'' E. Ddpody.) 

Diablotins (Entremets). On fait les 
diablotins avec de la crème aux œufs 
partagée en petits carrés et frits, 

— (Pâtisserie). Dragées aromatiques 
et bonbons de chocolat enveloppés de 
papillottes. 

Diaohylon ou Dixcrylum (Méd,). 
Sorte d’emplâtre agglutinatif d’un usage 
fréquent dans le pansement des vési¬ 
catoires et des cautères volants. (Voy. 
Emplâtre.) 

Dlacode (Sirop). Ce sirop médicinal 
est propre à calmer les toux nerveuses, 
et à provoquer le sommeil. Voici com¬ 
ment on l’obtient : 

On fait cuire à petit feu, pendant |2 
heures, 500 gr. de têtes de pavot, dont 
on a retiré les graines, et un laisse 
évaporer la liqueur au bain-marie, jus¬ 
qu’à réduction de moitié; on laisse en¬ 
suite, déposer la liqueur, on la coule, 
on ajoute 2 kilog. de sucre blanc et on 
faitcuire jusqu’à consistance sirupeuse. 
On le prend à la dose de 16 à 32 gr, 

Diacope. Ce poisson eat inconnu 
chez nous; mais dans les mers des 
Indes, où il se rencontre fréquemment, 
il est recherché pour son goût délicat. 

Diamant. Le diamant est une sub¬ 
stance minérale cristallisée en octaèdre 
et dodécaèdre et eff presque tous les 
dérivés de ces deux formes; quelques- 
uns sont môme entièrement sphériques. 

Plus dur que tous les corps connus, 
le diainani a des faces naturelles cou¬ 
vertes de stries bien aocosées et 4e 
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plans an peu conrexes; il doit être 
cassé régulièrement au moyen de qua¬ 
tre clivages principaux et dans le sens 
do ses lames qui, séparées, ont toutes 
la forme octaédrique; les fragments, 
obtenus par des clivages secondaires, 
sont presque toujours tétraédriques et 
festent aussi durs^ même lorsqu’ils 
sont réduits en poussière. 

AU frottement, il devient électrique, 
mais ne conserve cette propriété que 
durant quelques minutes. « Cette pro¬ 
priété se développe principalement, dit 
M. Ch. Barbot, par les faces parallèles 
aux lames qui forment ces cristaux, 
tandis que la phosphorescence, au con¬ 
traire, ne se produit que par les faces 
naturelles ou factices qui sont formées 
par les bords réunis de ces lames. Gela 
explique la grande différence de jeu ou 
de refraction de lumière entre les dia¬ 
mants bruts et ceux taillés, abstraction 
faite de la propriété de cette opération, 
car il est facile pour l'observateur de 
remarquer dans le parallélisme des 
facettes d’une pierre taillée, qu’il est 
merveilleusement combiné avec les 
rayons lumineux, et cela, joint à la 
poissante réfraction naturelle du dia¬ 
mant, produit cet éclat .extraordinaire 
et Unique connu sous le nom d’éclat 
adamantin. 

La propriété phosphorescente du 
diamant est telle, qu'elle se produit, 
nomseulement quand il est frappé par 
la lumière directement, mais encore 
quand il ne la reçoit qu’à travers des 
vitres, des rideaux et diverses enve¬ 
loppes. Ce minéral s’intéiàetellement de 
la lumière, qu’il devient lumineux 
par insolation à travers une peau de 
mouton chamoisée et même une plan¬ 
che detilleul de plus de 0,200™*‘d’épais¬ 
seur* 

La pesanteur spécifique du diamant 
varie entre a,5S et 3,55. Ainsi, pesé 
hydrostatlqoement, il perd les 2/5 de 
son poids. 

Une de sés plus précieuses qualités 
est l’énergie deson pouvoir réfrigèrent; 
comparé à celui de l’eau pris pour 0,785, 
il est égal à 1,396, tandis que celui u 
rubis n’arrive qu’à 0,739 et celui du 
cristal de roche à 0,654. Et comme 
puissance réfractive, celle du diamant 
comparée avec des substances la pos¬ 
sédant à un très-haut degré, présente 
dlffértnoea éndMUl». cher, mueurie 
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avec des prismes dont l’angle était de 
20", celle du di.imunt noir et blanc ar¬ 
rivèrent à 32 et 30, tandis que celle du 
saphir d’Orient ne fut que de 14 1/2 et 
un morceau de superbe flint-glaos ne 
présenta que 11 1/4. 

Les diamants les plus purs sont en¬ 
tièrement blancs, mais dans la plu¬ 
part des mines de l’Inde, et plus parti¬ 
culièrement au Brésil, ils ne se trou¬ 
vent guère ainsi que dans la proportion 
d’un quart; un autre quart arrive avec 
une cei'taine teinte qui constitue ce que 
l’on appelle la teconde eau, et qui est 
déjà bien moins estimee, et le reste a 
souvent les couleurs les plus diverses, 
les plus mélangées et les plus fbneees. 

On peut, au moyen d’ingrédients par¬ 
ticuliers et très-énergiques, aidés d’un 
calorique approprié, enlever au dia¬ 
mant brut ces diverses couleurs lors¬ 
qu’elles ne sont qu’extérieures, et les 
diminuer d'une manière très-senSible 
au cas où elles n’atteignent que les pre¬ 
mières couches. Les verts de tontes 
nuances, les rouges limpides, les jau¬ 
nes paille et ceux colorés par l’oxyde 
d’or reviennent parfaitement blancs. 
Les jaunes foncés, les bruns et noirâtres 
n’éprouvent quo très-peu d’améliora¬ 
tion, malgré la puissance des agents 
chimiques employés et la dilatation 
extrême qu’éprouve le diamant par l’ar¬ 
deur du feu auquel il est expose. Les 
diamants colorés conservent néanmoins 
le plus souvent leur transparence et 
leur limpidité. 

Indépendamment des couleurs, les 
diamants ont encore trop souvent d’au¬ 
tres defauts qu’on nomme : crapaudi, 
glaces, givres, etc., provenant, les pre¬ 
miers, de particules métalliques par¬ 
fois assez fortes, disséminées ou isolées 
dans la cristallisation; les autres, d’une 
solution de continuité d’une ou plu- 
si urs des lames qui les forment ou 
encore de fentes survenues pendant 
l’extraction. On remédie, autant que 
possible, à ces defauts par le clivage, 
qui permet d’éliminer les partie-^ trop 
défectueuses d'un diamant brut; mais 
il est aussi une sorte de diamant qui 
ne peut se prêter à cette opération ni â 
celle de la taille, on le nomme Imrt. Le 
boort, ap|)elé aussi diamant de naturel 
ne possédant qu'une cristallisation corn 
fiiBU «t â latttM oarvUtguef 
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nouées, ne peut être ni clivé, ni taillé, 
.ni poli. 9 

Le diamant possède seul, grâce à ses 
arêtes courbes et à ses faces bombées 
qui pénètrent coin à coin et le fait écla¬ 
ter, la propriété de couper le verre. 

On pèse les diamants au moyen du 
carat, poids arbitraire et tout de con¬ 
vention. 

Les diamants sont divisés en plu¬ 
sieurs classes, c Les plus gros dia¬ 
mants à l’état brut se nommaient au¬ 
trefois parangons, et prennent, ainsi 
que les autres, suivant leur degré de 
blancheur et d’éclat, les titres de pre¬ 
mière eau, seconde eau. etc., etc. Les 
di'amants.octaèdres naturels sont appe¬ 
lés pointes noires et plus souvent qua¬ 
tre pointes. Ceux cristallisés en dodé- 
caètres à faces convexes : diamants 
bruts ou ingénus ou 48 faces. Ceux à 
lames curvilignes et de forme presque 
toujours sphériques, diamants de na¬ 
ture ou boort, et enfin les très-petits : 
diamants grains de sel ou menus. 

L’appréciation du diamant brut de¬ 
mande beaucoup de connaissances 
théoriques, mais encore plus de pra¬ 
tique. On doit surtout s’attacher à vé¬ 
rifier la netteté des pierres, car le 
moindre défaut dans un cristal, même 
très-blanc, lui ôte considérablement de 
valeur, et souvent encore des défauts 
imperceptibles dans un diamant à l’état 
brut prennent des pr(>portions colossa¬ 
les quand ils sont répercutés par les 64 
facettes de la taille. Il faut aussi exa¬ 
miner les formes avec soin pour en 
supputer le déchet à la taille, et déter¬ 
miner, en quelque sorte par intuition, 
le diamant qui sera sans couleur, sous 
quelque aspect qu’il se présente. Puis 
bien vérifier tous les cristaux, car sou¬ 
vent on y glisse, surtout dans le menu, 
des jargons, des chrysolithes et des 
spinelles octaèdres blancs, jaunâtres et 
verdâtres. 

Pour l’appréciation des gros diamants 
brutes, il faut agir de précaution et 
faire une large part aux éventualités, 
au cas où la pierre n’atteindrait pas le 
degré de beauté présumé; car nous 
avons vu des diamants bruts, présen¬ 
tant l’aspect le plus blanc et le plus 
cristallin, sortir jaunes à la taille pour¬ 
tant bien surveillée ; et s’il s’agit d’une 
pierre d’un fort poids et par conséquent 
de haut prix, considérer qu’un léger dé- 
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faut, inapprécia.ile dans un petit dia¬ 
mant, peut lui ôter beaucoup de valeur, 
surtout si le travail de la taille ne peut 
le faire disparaître ou an moins le dis¬ 
simuler; et pour les diamants hors li¬ 
gne, c’est-à-dire : atteignant ou dépas¬ 
sant cent carats, bien songer que le 
placement en étant difficile et limité 
aux maisons princières, l’intérêt des 
capitaux longtemps engagés peut ren- . 
dre l’opération onéreuse au lieu de fruc¬ 
tueuse. Quant aux pierres, depuis le 
menu, comprenant quelquefois trois 
cents cristaux au carat, jusqu’aux 
deux carats, la tâche n’est pas plus dif¬ 
ficile, mais elle est plus fatigante et 
plus ennuyeuse par la quantité de cris¬ 
taux à examiner. S’il s’agit d’en fixer la 
valeur au point de vue du produit, on 
doit d’abord, au moyen de passoires ad 
hoc, les partager par grosseurs, ensuite 
défalquer tous les cristaux trop défec¬ 
tueux, tels que ceux en morceaux, 
éclatés, fortement colorés, tachés, gi¬ 
vreux, glaceux, le boort, ceux qui ne 
peuvent s’employer qu’en lames minfloa 
et qui forcent au clivage, etc., etc. ; en 
#n mot, en faire une classification soi¬ 
gnée et raisonnée et après les avoir 
partagés par parties, assigner à cha¬ 
cune sa valeur à produire, prendre la 
moyenne et établir un prix du tout, en 
diminuant de 10 à 15 p. 100 pour parer 
aux pertes d'appréciation résultant 
principalement de la couleur du dia¬ 
mant après la taille. t > 

Les mêmes précautions -ont U# ^ 
distinctement, soit qu’il s’agisse dà cUlie 
mant brut ou taillé. Seulement pour jÉS' 
dernier, on ne l’achète jamais sails < 
l’avoir bien examiné en dessus et en 
dessous. Pour en déterminer la valevô^ 
on doit tenir compte d’abord si la {nersa 
est bien proportionnée sotis le n^pâfl 
de son épaisseur, c’est-à-dire si sots . 
poids ne dépasse pas son apparence. A: 
Ainsi, la pierre est avantageux lon^ 
qu’elle n’atteint point le poids que soA ^ 
aspect annonce, pourvu toutefois que 
ses parties soient bien en harmonie, 
car si elle est trop plate et trop étendue 
pour son poids, l’eifet contraire se pro¬ 
duit , elle diminue de valeur. 11 reste 
ensuite à déterminer son degré deblaa-. 
cheur et surtout d’éclat, qualités ^ ne 
sont pas toujours réunies ; ainsi il y a 
beaucoup de brillants d’une très-grande 
blancheur, maiaquiont fort peu d’éclat. 


f 
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On doit ensuite examiner s’il ne s’y 
trouve pas des Joints, jflares oltftlvres : 
si la taille est correcte, si le diamant est 
atteint partout, si le leullletis (bord de 
la pierre) est bien tcancliant, si la cu¬ 
lasse est parallèle au milieu de la ta¬ 
ble, si la forme e--t parfait ■, etc., etc., 
pour les brillants, cette dernière est 
^généralement carree arrondie. Quant 
aux roses, les plus belles sont parfai¬ 
tement rondes; les poires, quoique 
moins estimées, font parfo s très-bien, 
el pour les petites cest geiieralemeiit 
la furme triangle émoussé, qu’on ap¬ 
pelle chapem, qui domine. 

En résumé, un beau diamant doit res¬ 
sembler à une goutte d‘eau de roohu 
parfaitement claire et limpide, ctre de 
fbrme régulière, quelle qu elle soit, et 
n'avoir aucun défaut ni intérieur ni 
extérieur. Les diamants d'une couleur 
quelconque bien accusée étant consi¬ 
dérés comme pierres extraordinaires, 
sont très-recherchés des a imteurs et 
arrivent è dépasser le prix du diamant 
blanc parfait; mais une fois la couleur 
admis dans le diamant à l'etat de pu¬ 
reté absolue,*il est constant que son 
prix décroîtra en raison de son peu 
d’in ensité. Quant à ceux qui sont bruns 
ou sombres, leur valeur est nulle, ils 
ne sont bons qu’à fendre ou à pi¬ 
ler. » 

Terminons ces rapides considérations 
])ar une énumération plus rapide encore 
des diamants célèbres. 

Le (dus fameux de tous est le Régent, 
trouve dans les dépôts de Parteal, à 
quarante-cinq lieues au sud de Glol- 
gonde. Il pesait originairement 410 ca¬ 
rats et fut réduit, par la taill dont il 
fut l’objet et qui dura deux ans, à 136. 
Il est taillé, recoupé en dessus et en 
d^■sso^'i et de forme presque carree ar¬ 
rondie; son eau est pure et son éclat 
merveilleux. Acheté à Madras 312,500 
francs par un Anglais qui dépensa pour 
sa tai le 125,000 fr. 11 fut acquis nl717, 
parle Régent,qui le paya 3,376,000 fr. ; 
une commission de joailliers experts 
1’ , en 1791, estimé 12 millions et il a 
figuré à l’Exposition universelle de 
1855, parmi les parures de la couronne. 

Le S ncy, taillé d’une façon parti¬ 
culière, efst d’une très-belle eau, d une 
forme un peu moins épaisse, surchar¬ 
gée de facettes ave dt ux taches peu 
étendues ; il pèse 33 Mtrats et a été, en . 
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1701, estimé un million.Ses vicissitudes 
et ses pérlgrlnations sont nonibfettaes. 
Volé à la bataille de Oraiison par lia 
Rulsse qui eh dépouilla le cadavre de 
Charles lé Téméraire e* vendu deux 
francs à un prêtre qui lui-même le cède 
pourtrois francs, il nereparûtqa’enlB89 
entee les mains du roi de Portugal, Aà- 
toi ne, qui le dohna en gage à de SandL 
trésorier du roi de France.Sancy l’acb' U 
100,000 livres tournois et lui laisse son 
nom, mais un de ses descendants le 
prête à Henri III et le domestique qui le 
p'irti au roi est assassiné,après avoir 
eu 1 temps cependant d'avaler le dia¬ 
mant. On le retrouve dans son estottic 
et il rentre en la po session de la Di- 
tnille des Sancy dont un membre le 
donne à .Jacques IL Ce monarque, dé¬ 
trôné et pauvre, le vendit 625,000 frafles 
à Louis XIV et il de lut diamant de la 
couronne. Volé en 1792, il fut, dit-on, 
vendu en 1835 au grand-veneur de l’em¬ 
pereur de Russie et appartient aujour¬ 
d’hui à la famille Demidofif. 

La collection des diamanii 4i të Ma¬ 
ronne se compuBuit, en 1791, de 9,647 
pièces et valait plus de 29 millions, 
mais la plus grande partie de Oe trésor 
fut volé en 1792; Napoléon s'efforça 
de le reconstituer, et en 1810,11 com¬ 
prenait 37,393 pierres représentant Une 
valeur de 18,992,477 f . 83. On admire slir- 
tout dans cetta collection soixante dia¬ 
mants dont ohacun pèse de 25 à 28 
tiarats. 

81 de la France nous pasaons A l'dtfln- 
ger, citons d’abord le diamant dit du 
roi de Portugal. On lui attribue un poids 
de 1680 carats et une valeur de 7 mil¬ 
liards 500 millions; sa forme est colle 
d’un pois et sa grosseur d'un œuf. Ce 
diatnant figure dans les joyaux de l'em¬ 
pereur du Brésil qui possède une col¬ 
lection estiince à plus de 100 militons. 
On y remarque deux diamants pesant 
210 à 215 carats environ, un briila&t, 
ui, taillée en pyramide, avec la canne 
ti souverain et vaut 872,000 franCs. 
Enfin le roi de Portugal porte un pour¬ 
point dont chaque bouton, figuré paftin 
gros brillant, est estimé 125,000 francs, 
ce qui met à 2 raillions et demi le prix 
total de la garniture.' 

Au Bré>il, en juillet 1^53, a été trouvé 
un diamant brut du poids de 254 carats; 
taillé il ne pèse plus que 194, mais sa 
forme ovale, sa ptnreté sans reproches 
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sa blancheur par réflection, sa teinte 
rosée par réfraction font de l’Etoile du 
Sud (ainsi a-t*il été baptisé) une émule 
du Régent. 

Plus lourd encore est un diamant que 
possède le radjah de Matun à Bornéo : 
il pèse brut 368 carats. Son possesseur 
a refusé de l’échanger contré deux 
bricks de guerre, leurs canons, leurs 
munitions et 150,000 dollars, car les 
Malais attribuent à cette pierre le pou- 
•volr de guérir toutes leurs maladies. 

Un peu moins considérable est le Ni- 
zam, qui appartient au roi de Golgonde; 
il pèse 340 carats et vaut 5 rnillions. 

Mais que sont ces diamants compara¬ 
tivement au Qrand-üogol, qui pesait 
brut 780 carats. Mal taillee et r dulte à 
279, cette pierre, qui a la forme d’un 
œuf coupé transversalenient, est éva¬ 
luée 12 millions. 

Signalons encore en Asie l'Agah qui 
pèse brut 645 carats et est estimé 25 
millions. 

Si nous revenons en Europe, rappe¬ 
lons en Angleterre la couronne de la 
reine Victoria : elle est réputée d'une 
valeur de 3 millions et formée de 150 
pierres environ ; parmi les diamants de 
la même reine Ogure le Ko-hi-noor 
(montagne de lumière) qui passe pour 
le plus ancien des diamants connus et 
^partenait, suivant la tradition, k 
Kapna, roi d’Anga, 3,000 ans avant no¬ 
tre ère: c'est une pierre extraordinaire 
par son étendue, bien qu’elle ne pèse 
que 186 carats. 

On l'a retaillé et on lui a fait perdre 
de sa valeur. 

La Russie possède aussi de magni- 
dques diamants. Le trésor impérial con¬ 
tient, outre une splendide collection de 
joyaux, trois couronnes de diamants : 
celle d’Ivan Alexicouitck en comprend 
88Î, celle (Je Pierre le Grand 847 et celle 
de Catherine 2,536. L’Orlow, qui fait 
partie du trésor, pèse 193 carats, a la 
grosseur d’un demi-œuf de pigeon et 
est ta>Jlè à facettes: ce diamant formait 
l’un des veux de ridole de Scherigan 
dans le fameux temple de Braraah : 
dérobé par un soldat français, il fut 
vendu 50,000 francs au capitaine de na¬ 
vire anglais qui le revendit lui-même à 
un juif-300,000'*»francs; Catherine II 
l’acheta à un marchand grec qui le te¬ 
nait du juif, 2,250,000 francs, et une 
pesfltonvlai^r* de 100,000 francs. 


Un autre diamant de la couronne de 
Russie, le Shah, est trè8-r< marquable ; 
il pèse 95 carats. Il fut anciennement 
possédé par les sophis de Perse. On cite 
encore en Russie l’Etoile polaire qui 
pèse 40 carats. 

Mentionons, parmi les joyaux'’e la 
couronne d’Autriche, le grand-duc de 
Toscane qui pèse 139 carats, est taillé 
à 9 pane et couvert de facettes qui for¬ 
ment une étoile à 9 rayons. 

Celui du I acha d’Égypte, qui pèse 49 
carats et a coûté 760,000 francs ; le Pig- 
gott qui fut mis en loterie en Angle¬ 
terre pour la somm.e de 750,000 francs ; 
il pèse 82 carats. 

Enfin pour terminer cette énuméra¬ 
tion, parlons du Nassack qui pèse 89 
carats, et du diamant bleu des Hope 
pesant 44 carats 1/5. Il joint à la plus 
belle nuance do saphir do plus vif éclat 
alamantin, 

Dlanelle(ffor1.). On ne cultive, dans 

nos jardins, qu’qne seule variété de ce 
genre de plantes ; c'est la dianelle bleue, 
originaire de la Nouvelle-Hollande; 
elle est introduite depuis longtemps à 
rtle Maurice où on l'appelle la Reine- 
des-Bois. On l’a importée chez nous en 
1816. 

DiaphOFétlques {Méd.). Voy, Sudori- 
fiptes. Les diapboretiques sont les mé¬ 
dicaments dont la propriété est de faire 
transpirer. 

Diarrhée (Dévoiemera). c Excrétion 
plus fréquente et plus liquide qu’à l’or¬ 
dinaire, mais sans mélangé de sang. 
Elle est la conséquence d’une hypersé¬ 
crétion de la muqueuse intestinale, et 
peut être produite par les causes les 
plus diverses, telles que les émotions 
vives, l’impression du froid, le chan¬ 
gement de climat, les écarts (le régime, 
les aliments indigestes on de mauvaise 
qualité, ou les fruits, etc. 

« Elle n’est souvent qu’un incident 
sans importance; quelquefois même 
elle est un bénéfice de nature ; mais 
elle peut fatiguer et afiaiblir lorsqu’elle 
dure longtemps. Elle est plus commune 
dans l’enfance et dans la vieillesse qu’à 
toute autre époque de la vie ; elle règne 
parfois sous forme épidémique. 

« La diarrhée idiopathique est sans- 
fièvre, presque sans coliques et sans 
altération notable de la santé, signes 
qui ne permettent pas de la confondra 
avec las diarrhées symptomatiques de 
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l'eutérite, de la plitiiisie, de la fièvre 
typhoïde, etc. (Voy. Dyssenterie.) 

« Traitement. Détruire la cause qui a 
produit la diarrhée et qui pourrait l’en¬ 
tretenir; observer un régime sévère; 
éviter les l'ruits, les legumes ; se bor¬ 
ner aux potages avec du bouillon dé¬ 
graisse, aux œufs frais, aux gelées de 
viande. Si ces moyens ne suffisent pas, 
y ajouter chaque jour un ou deux demi- 
lavement.s froids laudanisés, le sous- 
nitrate de bismuth ou le phosphate de 
chaux (1 gramme avant chaque repas); 
enfin les astringents en lavements et 
en boissons (ratanliia, Colombo, his¬ 
torié, cachou, et surtout la décoction 
blanche de Sydenham). 

€ Certaines diarrhées qui résistent à 
ces médicaments, sont promptement 
arrêtées par l’ipécacuanha à petites 
doses (1 gr. en infusion dans 150 gr. 
d'eau : une cuillerée à soupe toutes les 
heures). 

t Pilules antidiarrhéiques : 

Phosphate de chaux. . 6 gr. 

Poudre de Dower ... 4 

Extrait de bistorte. . . 1 

« Mucillage de gomme, quantité suf¬ 
fisante pour 20 pilules. 

« En prendre 3 à 5 par jour. 

* Il y a une forme de diarrhée chro¬ 
nique, appelée lientérie, dans laquelle 
les malades rendent par les selles leurs 
aliments peu de temps après les repas, 
à peu près dans le même état qu’ils 
ont été avalés. Elle s’observe surtout 
dans l’entérite des jeunes enfants. 

« Traiter par la pepsine (20 à 40 cen¬ 
tigrammes avant chaque repas) ; par la 
viande crue, hachée et roulée en bou¬ 
lettes dans de la poudre de sucre, Teau 
de Vichy, les opiacés à faibles doses”, le 
sirop d’éther, la décoction froide de 
simarouba ou de camomille. » 

fD'' Dupasquier.) 

Diascordium ( Pharmacie ). Ayez 
1,300 gr. de miel rosat; faites-le éva¬ 
porer jusqu’à ce qu’il soit réduit au 
poids de 1,000 gr. Tandis qu’il est en¬ 
core chaud, ajoutez-y 10 gr. d’extrait 
d'opium dissous dans 200 gr. de vin de 
Malaga et ensuite, peu à peu, les subs¬ 
tances suivantes réduites en poudre 
fine : 

Fleurs sèches de scordium (60 gr.); 
fleurs de rose rouge ; racine de bistorte, 
racine de gentiane; racine de tormen- 
tille; semences d’épine-vinette (20 gr. 
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de chaque) ; gingeiubre et poiv re long 
(10 gr. de chaque); cannelle de Ceylun 
(40 gr.); dictame de Crète; benjoin on 
larmes, galbanum; gomme arabique 
(20 gr de chaque); bol d’arménie pré¬ 
paré (80 gr.). Mélangez exactement la 
masse et conservez l’électuaire dans 
un pot. 1 gr. de diascordium contient 
environ 6 milligr. d’extrait d’opium. 

Ce vieil électuaire se distingue sur¬ 
tout parce qu’il contient des substance.-^ 
astringentes et toniques. Il doit aus.s’‘ 
ses propriétés principales à l’opium. 
C’est un excellent remède pour com¬ 
battre la diarrhée. Dose : de 2 à 8 gr. 

Didlsque {Hort.). Cette plante her¬ 
bacée présente plusieurs variétés por¬ 
tant des fleurs blanches en ombelle. 
Cependant, une des variétés, celle qui 
est originaire de la Nouvelle-Hollande, 
porte desfleurs du plus beau bleu; aussi 
est-elle appelée Didisque bleu. Elle est 
admise dans les jardins d’ornement. 

Diète {Méd.). Privation d’aliments 
imposée à un malade; usage habituel 
de certains aliments. 

« La diète doit être sévère au début 
des maladies fébriles et pendant leur 
développement, dit le D' Dupasquier. 
On peut permettre des aliments aux 
malades quand la fièvre a cessé et que 
l’appétit reparaît. On commence par 
des bouillons auxquels on incorpore 
plus tard des fécules, puis on arrive 
aux panades, au régime lacté, aux 
poissons, aux légumes farineux, puis 
aux viandes blanches et aux autres 
plus nutritives; ces aliments doivent 
être préparés simplement et sans épi¬ 
ces. On permet en même temps une 
petite quantité de vin vieux, coupé 
avec autant d'eau ordinaire et souvent 
avec un peu d’eau de seltz. » Voyez 
Convalescence. 

Digestion (Méd.). Transformation, 
dans le tube digestii, des matières ali¬ 
mentaires qui y ont été introduites et 
qui y deviennent assimilables, c’est-à- 
dire propres à réparer ies forces de 
l’économie. Cette transformation se 
fait plus ou moins facilement suivant 
les dispositions individuelles, la nature 
des aliments, les climats, les saisons, 
les tempéraments, les âges, les pro¬ 
fessions et les impressions morales. 

Digestion (Chimie), y Opération qui 
consiste à exposer un corps avec un 
autre corps destiné à agir sur lui, à une 
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température modérée et pendant un 
certain temps, pour hâter et favoriser 
cette action. 

Digitale {Econ. rur.). Cette plante se 
trouve facilement à l'état sauvage dans 
les bois placés sur un sol siliceux. 

Souvent aussi elle est employée 
comme plante d’ornement. On la place 
dans les massifs trop ombragés pour 
que d’autres plantes florifères puissent 
y réussir. 

On en distingue plusieurs variétés : 

Digitale jaune de Suisse. 

— obscure d’Espagne ; 

— cotonneuse ; 

—ferrugineuse; 

— commune. 

La digitale s’accommode de tous les 
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terrains, mais elle vient mieux dans 
les terres sèches et à l’exposition du 
midi. 

On la multiplie de graines semées en 
été, au moment même où elles arrivent 
à maturité ; le plant est repiqué en au¬ 
tomne et doit être mis en place au 
commencement du printemps, 

— {Médecine). La feuille de la digi¬ 
tale constitue l’un de nos meilleurs et 
de nos plus actifs médicaments indi¬ 
gènes; à haute dose, elle purge et fait 
vomir; à petite dose, elle produit deux 
effets : ralentissement de la circula¬ 
tion; effet sur la sécrétion des urines. 

C’est pourquoi on l’administre dans 
les hypertrophies du cœur, les palpi¬ 
tations nerveuses et les hydropisies. 
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On la conseille aussi contre la fièvre 
intermittente, l’épilepsie, le délirium 
treniens. Mais on doit l’administrer 
avec attention, parce qu’elle peut pro¬ 
duire des nausées, des coliques, des 
maux de tête. On en suspend l’usage 
après 4 ou 8 Jours, pour y revenir après 
le même temps de repos. 

A l’intérieur ; de 5 à 25 centig. de 
poudre, ou de 15 à 25 gouttes de tein¬ 
ture ; ou de 20 à 60 gr. de sirop. Moitié 
de ces doses matin et soir. 

A l’extérieur: teinture en frictions 
sur les régions du cœur contre les pal- 
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pitations du cœur et contre l’anasar- 
que. 

— (Cigarettes de). Elles se préparent 
absolument comme les cigarettes de bel¬ 
ladone. 

— (Poudre de). Ayez des feuilles ré¬ 
cemment séchées ; contusez-les dans 
un mortier de marbre, avec un pilon 
de bois; secouez-les sur un tamis de 
crin pour en séparer les poils argentés 
qui couvrent la face inférieure des 
feuilles. Faites sécher les feuilles 
contusées à l’étuve ; pilez-les dans un 
mortier de fer et arrêtez l’opération 
lorsque les trois quarts de la matière 
auront été pulvérisés. 

Cette poudre se prend en pilules de 
5 à 60 centigrammes. 

105 
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•— {^Sii oji (le), l’rmie;; lUO |,"r. do tii’op 
de sucre bouillant ; ajout ‘Z-y i^ô gr. do 
teintui’o do dij^italo ; c, ntiiiu.-z l'obul- 
lilioii Jiisiju’à ce qu • 1 * sirop soit re¬ 
venu à luo gr.; ajout z '.ni igr. de sirop 
de sucre. — i’U gr. d - ce siroj) corres- 
jHUidont à 50 centigr. de teinture de 
digitale ou à 33 inilligr. d’extrait alcoo¬ 
lique. 

Extrait de diijilale. Réduisez en pou¬ 
dre grossière 1 kilogr. de feuilles de 
digitale; faites-les iniusvU’ pendant 
lil heures dans 4 küugr. d’eau bouil¬ 
lante; passez avec expression à travers 
une toile; laissez déjiosi'r sur le marc, 
versez encore 4 kil(-gr. d’eau bouil¬ 
lante; laissoz-lo infuser et exprimez-le 
comme precédenuiient. Concentrez au 
bain-marie la première infusion; ajou¬ 
tez la seconde, aiuès l'avoir amenée 
à l’état sirupeux, et évaporez jusqu’en 
consistance d’extrait mou. 

Digitaline. Celte sub-laiico, extraite 
de la digitale dont elle possède le prin¬ 
cipe actif, se présente en masse rési¬ 
neuse, friable, douée d’une odeur aro¬ 
matique et d’une amertume extrême; 
elle se ramollit h 90’ et fond à 100’. 

F.lle ralentit d’une manière remar- 
•piable les mouvements du cœur; on 
îîe l’administre qu’à ti’ès petites doses : 

1 ou 2 milligr. répètes 2 ou 3 fois par 
jour. On la préféré â la digitale. 

A. l’extérieur, l'irritation locale que 
ladigitalineexerce sur le derme dénudé 
restreint l’emploi de ce médicament. 

Dillénie (Bot,.). Arbre des tropiques 
qui donne un fruit estimé, formant une 
baie sphérique d’une saveur acidulé. 
Les Javanais en font des conserves et 
en extraient un sirop. 

Dilution (Terme de pharmacie). La 
dilution, que quelques-uns ont appelée 
à tort léoûjalioa, est une opération de 
même nature que le tamisage. Elle 
s’exécute quand il s’agit d’un mélange 
de poudre fine et de poudre grossière, 
toutes deux insolubles dans l’eau. On 
délaye la poudre dans une assez grande 
quantité d’eau; on lai.sse reposer pen¬ 
dant assez de temps pour permettre 
aux parties les plus grossières de se 
déposer ; on décante le liquide trouble; 
tenant en suspension les parties les 
plus tenues et on l’abandonne au re¬ 
pos. La poudre fine se dépose alors, 
on décante l’eau qui surnage et l’on 
tait égoutter la poudre humide. Pour 


en faciliter la dessication, ou la divise, 
à l'aide d’un entonnoir appnqnûé, en 
petites masses coniques qui prennent 
le nom de trochisquea. 

Dindon (Econ. rtir.). Cet oiseau, le 
plus gros dos gallinacés domestiques, 
doit son nom primitif de coq d’Inde (par 
élision diirdon) a son origine améri¬ 
caine. (L’Amérique était autrefois ap¬ 
pelée Indes Occidentales). Les jésuites, 
au xvi” siècle, introduisirent en Eu¬ 
rope ce gallinacé, qui fut quelque temps 
apiielé oiseaa des jéstiiles-, on le nommait 
aussi Taquin, en raison de son humeur 
querelleuse. Mais aujourd’hui, ou le 
prend pour le type de la sottise orgueil¬ 
leuse et de la colère stupide, bien qu’il 
ne soit pas sans courage ni sans fierté. 

On le trouve encore à l’état sauvage 
dans les forêts vierges qui bordent le 
Mississiiii, la Dedaware et le Saint- 
Laurent. Il est d’un brun noir, avec des 
teintes cuivrées. La domesticité a pro¬ 
duit les variétés blanche, rousse, 
grise, etc. 

Un dindon figura pour la première 
fois eiiFranceaux noces de Charles IX. 
Mais ce ne fut que sous le règne de 
Louis XIII, que cet oiseau se répandit 
dans nos basses-cours. 

Son élevage aurait bien plus d’im¬ 
portance que celui des poules, s’il pon¬ 
dait avec autant do fécondité et si, dans 
les premiers temps de sa vie, il ne re¬ 
doutait les Vicissitudes de l’atmosphère. 
Il lui faut de l’espace, des aliments va¬ 
riés et beaucoup de liberté ; autrement 
il dépérit au lieu d’engraisser et, sous 
ce rapport, il est encore inférieur à la 
poule qui est bien plus facile à entre¬ 
tenir et beaucoup moins dispendieyse. 

ChoU' des dindons. Les dindons noirs 
sont plus robustes que ceux qui sont 
blancs ou bigarrés. On choisix’a des 
mâles de 2 ans, un mâle pour ^ ou 10 
femelles, et ou les renouvellera sou¬ 
vent, parce que, devenus vieux, ils 
fécondent mal les femelles; d’ailleurs, 
le fréquent renouvellement permet de 
les engraisser avec plus de facilité. 

Age. Q’est aux pattes que se recon¬ 
naît l’âge du dindon; des la seconde 
année, elles deviennent rougeâtres et 
ensuite écailleuses; il n’y a donc pas à 
s’y tromper. 

Potüe. C’est à l’âge de 10 à 12 mois, 
en mars, que commeece la première 
ponte. Avant cette époque, uu habh 
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tuera las dinclo.is à coucher dans une 
écurie ^spéciâle et on les sui'veillera, 
fcar les Yemelles ont la manie de cacher 
leurs œufs.Tous les matins, on ne met¬ 
tra en liberté que celles qui n’ont pas 
l’œüf; cette vériflcatioil se fait en leur 
ihtroduisant le doigt dans l’anus. Lors¬ 
qu’elles ont pondu, on leur ouvre la 
porte. La ponte est de 15 à 20 œufs en 
15 joürs ou 1 mois, suivant que la tem¬ 
pérature est châüde ou froide. 

La deuxième ponte commencé en 
août et même en juillet, si les dindes 
Ont couvé de bonne heure ou si on a 
donné leur couvée à une autre mère. 
Oh enlèvera chaque soir les œufs pon¬ 
dus dans la journée, en laissant tou¬ 
jours dans le nid un même œuf marqué 
à l’encre. On ne doit pas chercher à 
tromper la pondeuse en lui donnant un 
œuf de plâtre dans son nid : ce siiou- 
lacre, loin de l’attirer, éveille sa dé¬ 
fiance. 

A partir de 4 ans, la fécondité s’affai¬ 
blit et il faut songer à manger la pon¬ 
deuse. 

Ingübxtion. La dinde annonce, par 
un gloussement particulier, qu’elle est 
dans l’intention de couverr elle perd 
les plumes qui couvrent son ventre et 
redouble de ruse pour cacher ses 
œufs. 

Si on veut s’opposer à son désir, on 
l’attache par la patte à un petit piquet, 
dans l’endroit le plus bruyant de la 
basse-cour et on la prive presque de 
nourriture (mais non de boisson) pen¬ 
dant 2 jours. Ensuite on la nourrit de 
son mouillé mêlé de salade hachée. 

Si l’on voulait, au contraire, stimu¬ 
ler une dinde qui tarde à couver après 
sa ponte terminée, on lui frotterait le 
ventre avec des orties eton la placerait 
sur des œufs de poule, en la couvrant 
complètement d’une toile un peu lourde 
pour la forcer à y demeurer; au bout 
de 2 ou 3 jours* elle se décidera ét on 
remplacera les œufs d’ma» par ceux 
que l’on veut lui faire couver. 

« Si l’on veut faire couver plusieurs 
dindes, dit M“« Millet-Robinet, il faut 
les mettre à couver le même jour, ce 
qui est facile, car leurs pontes et leurs 
couvées sont plus régulières que celles 
des poules. On donne quelques œufs de 
poule à celles qui veulent couver les 
premières, pour les amuser; et lors¬ 
qu’au oertaln noiubru de eouveutee 


sont prêtes et bien disposées, on leur 
ôte les œufs à’essai et on leu' donne 
les œufs qu’elles doivent définitivement 
couver. On efléctue la substitution pen¬ 
dant qu’elles ont quitté leur nid pour 
aller manger. Les œufs d’essâl qu’on 
leur enlève peuvent être employés 
pour d’autres couveuses. » 

La dinde étant excellente mère, il y 
a tout avantage à lui donner des œüfs 
de poule ou même de cane; elle âüra 
les plus grands soins des petits qui 6n 
naîtront. On donne la préférence aux 
dindes calihes, à celles qui paraissent 
lés plus attentives. 

Du nid. Il faut que le nid soit à ras- 
de-terre; mais les œufs, craignant l’hu¬ 
midité du sol, on établira un lit de 
bruyère ou de menu bois sous la cou¬ 
che de paille qui forme le nid. 

Les nids doivent être assez éloignés 
les uns des autres, de façon que les 
dindes soient dans Timpossibilité de se 
voler mutuellement leurs œufs ; il faut 
que les mâles ne puissent pénétrer 
près des couveuses. 

Des œufs. On marquera tous les œufs, 
afin de reconnaître et d’enlever ceux 
que la dinde pourrait pondre encore, si 
elle avait commencé sa couvée avant 
d’avoir terminé sa ponte. 

8 ou 10 jours après le commence¬ 
ment de l’incubation, on mire les œufs 
à la lumière. Un point obscur au gros 
bout, indique qué les œufs sont bons; 
on rejette ceux qui sont clairs. Pour 
1 mirer les œufs, on profite du moment oû 
la couveuse esta prendre ses aliments. 
Chaque jour, du reste, on enlève la 
dinde de dessus ses oeufs et on lui 
donne à manger. 

Éclosion. L’éclosion a lieu entre le 
28® et le 30® jour; elle est plus sponta¬ 
née que celle des poulets. Dès le même 
soir on complète le nombre de petits 
que l’on veut donner à la mère, en les 
glissant sous elle, dans son nid. Il faut 
que les petits soient à peu près du 
même âge, à 2 ou 3 jours près. 

On donne de nouveaux œufs aux mèt¬ 
res qui deviennent disponibles; mais il 
faut que ce soit des œufs de poule, pafc# 
que l’incubation en est moins longue. 

Contrées d’automne. Les dindons qui en 
proviennent ont plus de valeur que 
ceux de la première couvée, parce qnils 
sont dans toute leur finesse et leur ten¬ 
dreté au moment dee iisstiila d’nitMft 
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mais comme ils sont très-difflciles .à 
élever pendant les froids, quelques mé¬ 
nagères prêtèrent donner aux couveu¬ 
ses des œufs de poule. 

Elevage des dindonneaux. Les 
dindonneaux qui naissent au moment 
des grandes chaleurs, ne demandent 
guère plus de soins que les poussins. 
Mais le moindre froid les engourdit; il 
faut alors les réchauffer et leur ingur¬ 
giter la nourriture. 

Les jeunes dindons sont tellement 
stupides qu’ils n’ont pas tout d’abord 
l’intuition de comprendre comment il 
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puis on remplace le pain par du sonet 
l’on ajoute des orties hachées. Quel¬ 
ques personnes font bouillir un instant 
les orties et l’oignon avant de les ha¬ 
cher ; par ce moyen, la pâtée est moins 
indigeste, mais aussi moins nourris¬ 
sante. A. chacun des 5 ou 6 repas que 
font les petits chaque jour, on surveille 
ou on éloigne la mère pour l’empêcher 
de tout manger. L’eau, placée dans un 
plat peu profond près des petits, doit être 
à discrétion. Au i out de trois semaines, 
on donne quelques grains: froment,orge, 
sarrasin, puis de l’avoine jusqu’au mo¬ 
ment de la prise du rouge, c’est-à-dire, 
jusqu’à l’âge de 7 ou 8 semaines. Cette 


Digitale. 

faut manger. Lorsqu’ils restent plus de 
2 jours sans prendre de nourriture, il 
est prudent de glisser, parmi eux, un 
petit poulet qui leur donnera des leçons 
en prêchant d’exemple. 

La première nourriture consiste en 
œufs durs hachés très-menus et mélan¬ 
gés avec du pain ; on peut y ajouter un 
peu d’eau et quelques gouttes de vin. 
Si le temps est froid, on mettra dans la 
pâtée un peu de chènevis écrasé. Quel¬ 
ques jours plus tard, un mélange de 
pain et d’oignon (bulbe, feuille et tige) 
Irès-finement haché, ainsi qu’un peu de 
racoupe; le tout humecté de lait caillé; 
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1. Plante et fleur. — 2. Calice, pistil et étamine. — 
3. Fruits. 

nourriture sera continuée. Pendant 
toute cette première période de leur 
jeunesse, ils sont d’une extrême déli¬ 
catesse; le moindre froid, la moindre 
humidité peut les faire périr. « Il ne 
faut les faire sortir, dit M"** Millet- 
Robinet, qu’avec beaucoup de circons¬ 
pection ; quelquefois même on ne peut 
les mettre à terre que vers midi, sous 
un hangar bien exposé au soleil, et, si 
l’on n’a pas de lieu convenable, il faut 
les placer dans une chambre chauffée 
et bien sèche, sur les carreaux de la¬ 
quelle on étend une petite couche de 
sciure de bois, qu’on renouvelle de 
temps en temps. Si on les met dehors, 
on tient la mère enfermée sous une 
mue placée à une bonne exposition; 
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sans ce soin, elle emmènerait impru¬ 
demment ses petits au loin; ils auraient 
froid et périraient. 11 est très-convena¬ 
ble de placer du sable fin et bien sec 
ou de la cendre auprès de la mue, afin 
que les dindonneaux puissent se pou¬ 
drer, ce qu’ils aiment beaucoup. 

a Lorsqu’ils commencent à prendre 
un peu de force, et que le temps e.st 
beau, on leur donne un peu plus de 
liberté; on laisse la mère les prome¬ 
ner, mais il faut être très-attentif, et, 
si le temps se refroidit, si la pluie me¬ 
nace de tomber, il faut s’empresser de 
les faire rentrer, car les dindonneaux 
mouillés périssent presque toujours.... 

« Un dindonneau mouillé parla pluie 
et qu’on n’a pas fait sécher prompte- 
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ment devant un bon feu est perdu ; le 
soleil ne suffit pas pour le sécher. 

. « S’ils languissent dans la crise de 

la pousse du rouge, on leur fait avaler 
deux fois par jour un peu de vin ou de 
cidre et on évite qu’ils mangent trop 
d’herbe. 

« Aussitôt que les dindonneaux sont 
en état de sortir, on les mène aux 
champs, en évitant la pluie ; alors 
même que le temps serait chaud, l’hu- 
midité-aux pattes est pour eux un dan¬ 
ger sérieux. Lorsque les plantes du 
sol sont sèches et que la terre est en¬ 
core molle, il faut les conduire dans 
des terres sablonneuses qui ne s’atta¬ 
chent i)as aux pattes; cette condition 
est importante. L’élevage du dindon ne 
réussit facilement que sur les terres 
légères, sablonneuses ou schisteuses. 
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« Le soleil trop ardent tue les din¬ 
donneaux; il faut les en préserveret ne 
les conduire au pâturage, en été, que 
le matin, quand la roseeest dissipée, de 
8 à 10 heures, et l’après-midi, quand le 
soleil a déjà baissé, de 4 à 7 heures. Il 
est bon qu’ils trouvent de l’ombrage 
dans leur promenade et qu’elle soit 
assez rapprochée du logis pour qu’on 
puisse les y faire rentrer au moindre 
signe de pluie. » 

Vers l’âge de 2 mois, les jeunes din¬ 
donneaux preunent lerouqfi, c’est-à-dire, 
que leur tête se pare de caroncules 
rouges qui changent de couleur, pâlis¬ 
sent ou bleuissent, suivant l’état de 
calme ou d’irritation de l’animal. 

Quelque temps après la pousse du 
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rouge, les volatiles deviennent forts, 
robustes et rustiques. Ils ne demandent 
plus d’autres soins que de les mener 
aux champs tous les matins, pendant la 
belle saison. Us s’y nourrissent d’herbe, 
d’insectes et de fruits; on leur donne, 
en outre, des criblures de grains, des 
pommes de terre cuites et écrasées. 

Le mieux est de les faire jucher à 
l’air libre, soit sur un arbre mort, soit 
sur un mât traversé de urins de bois. 
Ou bien, pour que tous les oiseaux 
puissent se percher à la même hauteur, 
et pour éviter les querelles et les chu¬ 
tes, on plante en terre une pièce de bois 
dont on amincit l’extrémite supérieure; 
sur cette extrémité on place le moyeu 
d’une roue, dans lequel le bois s’en¬ 
gage comme ferait un essieu. Une ving¬ 
taine de dindons trouvent place sur la 
roue. 
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Avant le moment où la ponte va 
commencer, vers le mois de février, on 
force le troupeau de dindons à coucher 
sous un toit oouvt'rt. 

Engraissement. Avant d’être adultesj 
les dindons engraissent dirncilement. 
On leur attache au cou ou à la patte un 
cordon ou une étolfe pour les recon»- 
naître et on les sépare des autres cha¬ 
que soir, au retour du pâturage. On 
leur donne un supplément de nourri ¬ 
ture. 

Lorsqu’ils sont devenus adultes, vers 
l’âge de 6 ou 7 mois, ils engraissent 
mieux et plus facilement. On marque 
ceux que l’on destine à l’engraissement 
et on leur donne chaque soir un sup¬ 
plément de nourriture ; déchets de 
grains, pommes de terre cuites, bette¬ 
raves coupées en morceaux, glands, 
faînes, petites châtaignes. Au bout de 
quinze jours, le suppiéinent de nourri¬ 
ture doit se composer d’une pâtée de i 
pommes de terre cuites et écrasées, | 
mélangées d'une farine quelconque, à 
laquelle on peut ajouter dü lait caillé 
au lieu d’eau. 8 jours plus tard on sup¬ 
prime le repas du matin qui, jusque-là 
s’est composé de gi-ains. On le rem¬ 
place par de la pâtée. 8 ou 13 autres 
jours plus tard, on commeilce à gaver 
les animaux avec les noulettes sui¬ 
vantes : 

On mélange, on pétrit de la farine 
non tamisée et des pommes de terre 
cuites et écrasées avec du lait caillé. . 
On forme de cette pâte des boulettes 
grosses comme le pouce et longues de , 
5 à 6 centimètres. I 

Une personne prend un dindon entre \ 
ses jambes et lui ouvre le bec avec pré- i 
caution. Une autre personne trempe 
Une boulette dans l’eau et l’introduit 
dans le bec et jusque dans le gosier de 
la bête. On fait aussitôt descendre la 
boulette dans l’estomac en pressant 
doucement, avec l'index et le pouce, le 
long du cou. On fait d’abord avaler une 
boulette au premier repas et on ajoute 
une boulette de plus à chaque repas. 
On ne laisse aucune partie du dernier 
pâton dans la gorge de l’animal. A ce 
régiriife-, quelques engraisseurs ajoutent 
des noix entières avec leurs coques. 
Mais par ce système, on s’expose à 
communiquer un goût huileux aux 
chairs des dindons. Lorsque ces ani¬ 
maux ont été gavés pendant uné i 


maine, ils doivent être parfaitement 
gras, si l'opération à été bien conduite. 
Du reste, ils doivent être continuelle¬ 
ment libres. 

Les mâles engraissent moins bien 
que les femelles et, s’ils sont plus gro.s, 
leur chair est moins délicate. Un din¬ 
don gras et de grosse espèce peut peser 
8 ou 9 kilog. Une dinde ne dépasse ja¬ 
mais 5 kilog. 

Castration. On ne peut castrer les 
dindons parce qu’on n’a pas les doigts 
assez longs. 

Du GARDEOR DË bÏNDONS. Lorsque 
les dindons sont en nombreux trou¬ 
peaux, une personne doit être spéciale¬ 
ment attachée à leur conduite dans les 
champs. On lui recommandera de les 
mener lentement pour leur donner le 
temps deramasser leur nourriture. Les 
animauxdoivent être conduits à l’ombre 
pendant les heures les plus chaudes de 
la journée. 

Plantes et animaux nuisiblss. La 
vesce et la jafousse donnent des indi¬ 
gestions aux dindons. La laitue n’est 
bonne pour eüx que lorsqu’ils sont 
adultes et ehcore faut-il la mêler à de 
la recoupe. Ort détruira les plantes vé¬ 
néneuses dans les lieux que fréquen¬ 
tent les dindons. 

Les Insectes sont indispensables dans 
le régime alimentaire de ces animaux; 
mais lorsqu’ils en font excès, une diar¬ 
rhée souvent mortelle s’ensuit. Une 
alimentation trop abondante en hanne¬ 
tons donne mauvais goût à la chair des 
dindons. 

Maladies. Nous avons déjà parlé du 
refroitimemmt, mortel ennemi des jeu¬ 
nes dindons. Quand un de ces petits 
animaux devient triste et traîne les 
ailes, on le sépare de sa mère et on le 
tient près du feu, les pattes envelop¬ 
pées dans du chanvre. On lui donne 
du vin pour boisson, et pour pâtée, du 
chènevis écrasé, des oignons et du per¬ 
sil hachés, le tout mêlé à un peu de fa¬ 
rine mouillée d’eau et de vin. Si le ma¬ 
lade a encore l'habitude de couchei 
sous la mère, on le lui rend tous les 
soirs et on le lui reprend chaque matin, 
jusqu’à parfaite guérison. 

Échauffemnt. Lorsque de jeunes din¬ 
donneaux deviennent languissants, 
lorsque l’extrémité de leurs ailes et 
de leurs queues devient blanchâtre, 
ils sont atteinte du mal appelé M tt mf * 



femetU. li n'y a pus uno minute à perdre 
si on ne veut pas les voir périr. On 
examine attentivement les {)liimes qui 
garnissent le dessous du croupion et on 
arrache ct^Ues dont le tuyau est rempli 
de sang. 

Roupie. « li leur vient quelquefois à 
la tête un engorgement qu'on guérit en 
en facilitant l’écoulement par les nari¬ 
nes qu’on lave et qu’on frotte avec du 
beurre frais. Quelquefois la tête se cou¬ 
vre de tumeurs en forme de boutons ; 
on les lave avec de l’eau acidulée de 
vinaigre ou avec du vin chaud, ou avec 
du phénol Bobœuf allongé de deux fois 
son volume d’eau, et on leur donne à 
manger du chènevis ou de la pâtée au 
vin. » (M"‘» MlUiET-ROBINET.) 

Poum du rouge. La pousse du rouge 
n’est point dangereuse dans les temps 
chauds ; mais si ratmos])hère est froide 
et humide, elle fait périr beaucoup de 
dindonneaux. Pendant cette période, 
on donnera à ces animaux une pâtée 
dont les oignons formeront la base avec ^ 
du chènevis écrasé, du sel et du persil,' 
le tout humecté de vin. 

Pustules. Lorsque leur croissance est 
terminée, les dindons sont quelquefois 
atteints de pustules sous les cuisses, 
sous les ailes ou sur les caroncules du 
cou. Il faut aussitôt les isoler du trou¬ 
peau et cautériser les pustules avec un 
fer rougi à blanc, ou bien frotter plu¬ 
sieurs fbis par jour les pustules aveç 
de l'alcool camphré ou du phénol Bo¬ 
bœuf allongé d’eau. On fait boire du 
vin sucré et chaud. Mais si les pustules 
ont attaqué l’intérieur du bec ou du 
gosier, l’animal est perdu. 

— (Cuisine). La femelle du dindon 
est plus tendre et plus délicate que le 
mâle ; l’un et l’autre subissent les mê¬ 
mes apprêts ; tous les deux se prêtent 
complaisamment à toutes les m.-tamor- 
phoses sans crainte de compromettre 
leur réputation. Lorsqu’ils sont Jeunes 
et ^as, ils constituent un aliment de 
facile digestion, non moins sain que 
nutritif; mais en vieillissant, ils dur¬ 
cissent et deviennent secs. 

^Les dindes, pour être jeunes, doivent 
avoir les pattes d’un beau noir; les 
pattes rougeâtres indiquent plus d’un 
an d’existence. On reooiinuit le degré 
d'engraissement de la volaille vivante 
en examinant l’os de l’extrémité du 
croupion, le dessous de l’aile et le i 


d ssus du cou; on doit y trouver une 
accumulation de graisse. Il faut extraire 
les intestins par l’anus aussitôt que la 
bf te est morte. 

Quelques dindes sont amères; voici, 
dit-on un moyen de reconnaître ce dé¬ 
faut capital ; nous le publions ici parce 
que, l’ayant trouvé dans plusieurs ou¬ 
vrages spéciaux, il nous a semblé qu’en 
le rejetant, nous manquerions à notre 
promesse do publier l’ouvrage le plus 
complet sur rart culinaire. Mais nous 
avouons n’avojr Jamais été tepté de 
-l’iettre cette recette en pratique. La 
voici ; on introduit l’index daps l’anus 
cio l’animal et, à son goût, on reconnaît 
rl la bête est amère ou en état de méri¬ 
ter des éloges. 

Troussage de la dinde. Oa trousse eton 
bride la dinde comme Voie. (Voy. ce 
mot.) Cependant on.préfere aujourd’hui 
couper les ailerons et les pattes à la 
jointure. 

Dinde rôtie. On la sale en dedans et 
on peut la barder. Il faut que la peau 
ne soit ni roussie, ni boursouMée par 
place, ce qui arrive si on la présente 
à un feu trop ardent ; elle doit être seu¬ 
lement dorée. Dans les grands froids, 
on peut mettre un intervalle de 7 ou 8 
Jours entre la mort et la cuisson; mais 
en automne 2 Jours suflisent. 

Pour un gros dindon, il faut: 

2 heures de cuisson à la broche de¬ 
vant un bon feu ; 

1 heure et un quart avec la cuisi¬ 
nière, devant le feu de cheminée; 

1 heure avec la cuisinière et la cor 
quille. 

D l N DE A L A. BROCHE ET farcie . Pré- 

parez-la comme le poulet destiné a être 
rôti ; faites cuire environ une heure et 
demie. On la farcitd’un hachis de toutes 
sortes de viandes mêlées de chair à 
saucisses â moitié cuite et, si on veut, 
de marrons rôtis. On fait aussi une 
farce de champignons, de loiede veau, 
de lard, de persil, de ciboules, le tout 
haché et cuit à moitié. La dinde à. la 
broche est parfaitement accompagnée 
avec du cresson, à part, assaisonné de 
sel et de vinaigre. 

Dinde truffée. Ayez une dinde grasse 
et très-fraîche ; tlambez-la ; viaez-la. 
S’il vous arrivait de crever l’amer ou 
les intestins, lavez l’intérieur du corps. 
Ayez 2 kilog. de belles trulfes. Brossez* 
les, lavez-les à plusieurs eaux; opérez 
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vivement afin que les truffes ne per¬ 
dent rien de leur parfum; faites-les 
cuire dans une casserole avec 250 gr. 
de bonne graisse, une bouteille de vin 
blanc,'une feuille de laurier, un peu de 
sel; au bout de 20 minutes d’ébullition, 
retirez du feu, laissez refroidir le tout 
ensemble; pelez, les truffes; hachez 
finement les pelures; pilez-les avec 
250 gr. de gras de lard finement haché ; 
salez,poivrez; ajoutez dans le pilon le 
résidu de la cuisson. Mêlez les truffes 
entières à cette farce. Bourrez l’inté¬ 
rieur de la dinde en commençant par 
le jabot; recousez les ouvertures et 
laissez la dinde se parfumer pendant 
plusieurs jours (6 ou 8 si le temps est 
froid et sec, 2 ou 3 seulement s’il fait 
chaud). Bardez la bête de grandes bar¬ 
des de lard maintenues par des ficelles, 
enveloppez le tout avec de fort papier 
beurré que vous maintiendrez en le 
ficelant. Mettez la dinde à la broche 
devant un bon feu. Pendant la cuisson, 
on aura soin d’arroser avec le jus et la 
graisse qui découlent. Au bout de deux 
heures environ, ôtez le papier pour 
laisser prendre couleur aux baises. 
Ajoutez du jus ù celui que la dinde a 
rendu, ou bien accompagnez celle-ci 
avec la sauce à la PériguPH-r, dont voici 
la recette : Hachez très-fin un peu de 
truffes que vous faites bouillir un ins¬ 
tant avec le jus de la cuisson. La dinde 
truffée se sert aussi bien comme relevé 
que comme rôti; les restes en sont 
meilleurs froids que réchauffés. 

Autre. Voici une autre farce pour 
dinde truffée. Hachez menu les pelures 
de truffes avec 500 gr. de bon lard, le 
foie de la dinde; écrasez dans un tor¬ 
chon blanc et un peu dur, un morceau 
de mie de pain rassis que vous passe¬ 
rez dans une passoire et mêlez le tout; 
salez, poivrez; faites chauffer dans 
une casserole en remuant continuel¬ 
lement. 

Autre. A la farce ci-dessus, ajoutez des 
olives, de la purée de marrons, des 
marrons grillés ou des champignons 
revenus dans le beurre. 

Autre. Faites cuire la dinde sans 
l’enveiopper de bardes de lard, ni de 
papier; les bardes ne sont nécessaires 
que si la volaille n’est pas très-grasse. 

Dinde farcie auxchampignom. La dinde 
préparée comme pour être truffée, on 
la farcit do la façon suivaïUo : Pelez les 


champignons; faites-les suer dans une 
casserole couverte ; préparez u^ue farce 
avec du lard, de la mie de pain, un peu 
de persil haché fin, un peu de poivre, 
pas de sel si le lard est salé; ajoutez 
les champignons bien égouttés ; mettez 
le tout dans le corps de la dinde en 
commençant par le jabot ; faites cuire 
comme la dinde truffée. 

Dinde truffée sauce Périgueux. Lorsque 
la dinde truffée est cuite, égouttez-la, 
débridez-la et servez-la avec une sauce 
Périgueux à part. Cette grosse pièce 
eut se servir aussi comme relevé de 
roche; mais dans ce cas, on la fait 
rôtir enveloppée de lard et de papier 
beurré. 

Dinde chipolata. Lorsque la dinde est 
rôtie, emplissez-la d’une garniture chi¬ 
polata et servez espagnole à part. 

Dinde à la jardinière. Dressez sur un 
socle en riz, une dinde rôtie; autour 
du socle, dressez une jardinière prépa¬ 
rée avec carottes en pain, laitue brai¬ 
sée, choux-fieurs, navets et haricots 
verts; la bête doit être complètement 
masquée. Garnissez le tout de 4 hâte- 
lets de racines; servez béchamel à part. 
Le socle en riz doit être moins grand 
que la pièce. 

Dinde farcie aux ntarrons. Faites la 
farce suivante : 300 grara, de rouelle de 
veau, 500 gr. de panne de porc, 30 gr. 
d'épices composées au sel (voy. ce mot), 
hachez en aj')utant peu à peu un déci¬ 
litre de bouillon. Quand le hachis est 
bien fin, mêlez-y 40 marrons entiers 
grillés, sans avoir pris couleur, et éplu¬ 
chés. Emplissez l’intérieur de votre 
dindede cette farce aux marrons.Faites- 
la cuire à la broche, à feu soutenu, mais 
pas trop vif pendant 1 heure et demie, 
jusqu’à ce qu’elle ait pris bonne cou¬ 
leur. Servez la dinde sur son jus. 

Une dinde bien rôtie doit être dorée 
sur toutes les parties, 1» peau sera légè¬ 
rement ridée. 

Dissection de la dinde. Il y a deux 
manières de découper la dinde. La pre¬ 
mière a pour but de permettre à la mé¬ 
nagère de mettre en réserve la partie 
postérieure qui forme capuchon et à 
laquelle adhèrent les cuisses; on dé¬ 
coupe le devant pour le manger chaud. 
On a recours à cette manière, lorsque 
l’on est peu de convives. 

La seconde permet seulement de ré¬ 
server les cuisses, que l’on mangent 
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ensuite froides, accompagnées d’une 
réraolade. 

1“ Le bonnet d’évéque. Pour découper 
la dinde de cette )nanière, placez l’ani¬ 
mal sur le dos, les pattes à votre gau¬ 
che, prenez la patte droite de la main 
gauche, faites une incision en commen¬ 
çant au-dessus du croupion pour con¬ 
tourner la cuisse, incisez profondément 
dans la région de la cuisse; arrivé à 
l’aile, reprenez au-dessous du moignon 
et arrêtez-vous à l’endroit indiqué par 
le trait noir de notre dessin. Faites la 
même opération autour de l’autre cuisse; 
retournez la pièce sur le ventre ; ap- 
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puyez fortement, sur la ligne du dos, 
entre les deux moignons, et, avec une 
fourchette, de la main gauche, relevez 
fortement le croupion, de manière à 
briser la ligne du dos, à l’endroit où 
vous avez mis la pointe du couteau. A 
l’aide du couteau, coupez les parties 
qui empêchent encore la pièce de se 
diviser en deux. Le morceau tenant 
aux cuisses s’appelle bonnet d’évêque; 
voici comment vous le découperez : 
Détachez la cuisse, divisez-la ensuite 
par aiguillettes, comme l’indiquent les 
lignes et divisez de même en aiguillettes 
Ifi partie du dos tenant au croupion, 
lies ailes se dépècent en enlevant de 
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l’épaule, un filet de chair pour mettre 
l’articulation à nu et permettre d’y 
glisser exactement la lame du couteau. 
L’aile enlevée, divisez le> filets trans¬ 
versalement, puis longitudinalem<'nt. 

2® Manière ordinaire. Levez les cuis¬ 
sons et les ailes comme pour un poulet; 
mettez les cuisses à part, si vous pré¬ 
sumez qu’elles ne seront pas consom¬ 
mées dans le repas ; coupez les ailes en 
plusieurs morceaux, levez lesot l’y laisie 
et les blancs. Glissez ensuite la lame 
du couteau sous les deux os plats qui 
attachent le dos à l’estomac ; dégagez 
ces os. Posez la carcasse sur le flanc; 



brisez les côtes du dessus avec la lam« 
du couteau; faites-en autant du côté 
opposé après avoir retourné la car¬ 
casse, qui se trouve ainsi divisée sans 
effort en deux parties. Brisez en deux 
la partie du devant en coupant trans¬ 
versalement l’estomac. 

Divisez le dos en quatre parties, de la 
façon suivante : 

l® Les deux clavicules que vous pour¬ 
rez diviser en plusieurs autres par^- 
ties ; 

2® Le croupion avec autant de peau 
et de chair qu’il vous sera possible ; 

3® et 4®. Coupez en deux ce qui reste 
du dos; ce ne sont pas les morceaux 
les moins délicats, surtout si vous y 
avez laissé les sot-l'y-laisse. 

Avec chaque morceau de dinde, ser¬ 
vez une portion de la farce. 
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Abatis de dindon (Voy. Aùatis). 

Cdisses de dinde. Elles peuvent se 
découpe! et se préparer comme les 
cuisses de poulet. 

Dinde EN GALANTiNEtVoy. Galantine). 

Dindon Eümé (Voy. Fumage des vian¬ 
des). 

Dinde en daube (Entrée). C’est la 
meilleure manière a’accommoder les 
vieilles dindes qui déshonoreraient la 
broche. Piquez-la de aros lardons as¬ 
saisonnés de sel, de poivre, de persil, de 
ciboule et de thym hachés; farcis<ez la 
dinde, si vous le voulez, comme pour 
la mettre à la broche. Cousez et ficelez 
l’animal. Foncez une daubière avec des 
tranches de lard, une moitié de pied 
de veau ou, à défaut, une bon ne couenne 
de lard demi salée, pour rendre la 
sauce gélatineuse. Salez, poivrez, ajou¬ 
tez des oignons, des carottes, un bou- 
uet garni, des clous de girofle, du thym, 
U laurier, une gousse d’ail, sur le tout, 
placez la dinde, ajoutez les abatis. 
Mouillez de 3 verres de bouillon, de 
2 cuillerées d’eau-de-Vie ou de 2 verres 
de vin blanc; couvrez la marmite en 
entourant d’un torchon humide le bord 
du couvercle, de façon â ce que la mar¬ 
mite soit hermétiquement fermée. Fai¬ 
tes cuire à petit feu, pendant 5 ou 6 heu¬ 
res, en ayant soin de retourner la bête 
à demi cuisson. Quand elle est cuite à 
point, retirez-la de la daubière, dé¬ 
graissez la sauce, passez-la au tamis de 
soie. Vous pouvez la faire réduire en y 
ajoutant ensuite une cuillerée d’espa¬ 
gnole. Dressez la dinde sur le plat, 
avec la garniture autour; versez la 
sauce sur le tout. La dinde en daube 
est bien meilleure servie froide, avec 
son jus en gelée, clarifié à la manière 
ordinaire (voy. Gelée). Quant aux pieds 
de veau, ils sont toujours mangés 
chauds. 

Dinde A l’estraqon. Lorsque la dinde 
est cuite dans une daubière, comme il 
a été dit, passez la cuisson; faites-la 
réduire, îÿoutez-y de la sauce espa¬ 
gnole et de l’estragon confit. Servez à 
part cette sauce à l’estragon. 

Dindëa LA FLAMANDE. Lorsqu’elle est 
braisée, vous la dressez avec une gar¬ 
niture de laitue cuite au jus. Vous ré¬ 
duisez le jn.s de la dinde ; vous y ajou¬ 
tez un peu d’espagnole et vous servez à 
pavi^ la sauce obtenue. 
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Dinde a la béoenoe. Faites revenir 
la dinde dans du beurre ; piquez l’es¬ 
tomac avec de fin lard; terminez la cuis¬ 
son dans une bralsière avec du vin de 
Malaga. Servez la bête sur un plat de 
forme ovale, glacée de jus de fHcandeau 
bien réduit et accompagnée d'un ragoût 
à la financière. 

Dinde au pot (Relevé). < C'est une 
manière excellente et peu usitée de man 
ger une dinde. Après l’avoir bien fice¬ 
lée, on la met dans un pot, qu’elle doit 
remplir presque complètement, avec 
des carottes, des oignons, du sel, du 
thym, du laurier. On remplit le pot 
d’eau et on fait cuire à petit feu pen¬ 
dant 3 heures si la bête est jeune, 4 ou 
5 heures si elle est vieille. Si l’eau di¬ 
minuait trop, il faudrait remplir le pot 
avec de l’eau bouillante. Ce relevé est 
fort bon et fort distingué. Si l’on avait 
préparé pour potagé une soupe au jus, 
on pourrait, au moment de servir, y 
ajouter le bouillon de la dinde. Si on 
laisse la dinde couverte, après que le 
pot est retiré du feu, elle restera assez 
chaude pour être servie au moment 
nécessaire. Il est bon de réserver, pour 
garnir le fond du plat, un peu de bouil¬ 
lon^ qu’on fait réduire à grand feu. 
avant de le verser sous la bête que l’on 
entoure de tranchas de citron. On peut 
aussi servir sur une sauce tomate une 
dinde cuite de cette manière. 

Les restes d’une dinde en daube et 
au pot, sont excellents en boulettes et 
dans toutes les IkrceSi aussi bien qu’à 
la sauce tomate, t 

M®* Millet-Robinet. 

Dindon a la bourgeoise (Entrée). 
Videz, flambez, troussez un dindon; 
faites-Ie revenir; raettez-le dans une 
casserole foncée avec des tranches de 
veau, le dos en dessus; couvrez-le de 
bardes de lard; faites cuire à très-petit 
feu, en mouillant avec du bouillon; 
ajoutez sel, poivre et bouquet garni; 
dégraissez et passez la sauce pour la 
servir sur le dindon. 

Dindon dans son jus (Entrée). Flam¬ 
bez et videz un dindon, troussez-le, 
passez-le. dans le beurre, foncez une 
casserole avec des tranches de veau; 
mettez-y le dindon, le ventre en des¬ 
sous. Couvrez de hardes de lard, mouil¬ 
lez avec du bouillon, du sel, du poivré 
et un bouquet; faites cuire à très-petit 
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feu, pa6$ez la sauça, dégraissez et ser- 
yez sur le diudou. 

Dinde a da oopabd (Belevé de broche). 
Faites cuire à la broche une dinde. Dix 
minute»’ avant de débrocber, glacez 
légèrement la cuirasse et la barde, et 
faites prendre une légère couleur. Ayez 
des garnitures de crêtes,de rognons de 
coq, de ris d’agneau et de champignons ; 
lus 8 écrevisses, 4 grosses quenelles 
e volaille, 8 truffes cuites au vin de 
Champagne et 4 morceaux de ris de 
veau panés et frits. Ayez deux hâtelets, 
embrochez à chacun d’eux une crête de 
coq, une truffe, une écrevisse et un gros 
champignon. Mettez la dinde dans le 
plat à servir, avec un hâtelet planté à 
chacune de ses extrémités. Faites ré¬ 
duire aux deux tiers un verre de madère 
avec une cuillerée de glace de viande 
ou de volaille, ^joutez 8 cuillerées de 
bouillon ou du Jus de veau, faites ré¬ 
duire d’un quart, passez à l’étamine, 
ajoutez une cuillerée de purée de to¬ 
mates et une cuillerée de glace de 
viande, Versez cette sauce autour de la 
dinde et rangez avec symétrie les au¬ 
tres garnitures tenues chaudes. 

— Autre. La dinde, cuite dans une 
daublère, est servie avec une sauce à la 
godard. 

Dlndonneira. Le jeune dindon est 
toajours réservé pour la broche; il doit 
être gras et fraîchement tué. Les mor¬ 
ceaux de desserte se servent en entrée, 
en blanquette, à la béchamel; les cuis¬ 
ses se mettent sur le gril et se servent 
sur une sauce Robert. 

Dindonneau rôti fJld#). Après l’avoir 
vidé, flambé et bride, on le pique de 
lames de citron et on le barde de lard; 
on peut le couvrir de lames de lard. 
Une heure de cuisson suflSt; on l’arrose 
souvent de son jus et on lui fait prendre 
une belle couleur un peu dorée. 

Dindonneau farci. Faites une farce 
avec son foie, de la shair à saucisses, 
des truffes, du persil, de la ciboule, du 
sel, du poivre, du laid ; emplisse*-le de 
cette farce, couvrez-le. Les truffes peu¬ 
vent être remplacées par des marrons 

Î rillés, hachés et mêlés à une purée 
'oignons brune. 

Dîner. C'est le repas le plus impor¬ 
tant du jour; U a ordinairement lieu 
entre 5 et 7 heures du soir. La première 
de ces heures est la plus rationnelle 
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dans les familles où l’on se couche 
entre 9 et 10 heures ; il est même im¬ 
prudent de faire dîner les enfants plus 
tard, parce que toute surcharge d'ali¬ 
ments leur procure un sommeil agité, 
quand la digestion n’a pas eu le temps 
de s’opérer avant de se coucher. Pour 
les différentes parties du dîner, Voy. 
Menu et service de la table. * 

Diodon. Ce poisson osseux, vulgai¬ 
rement appelé hérisson de mer ou pomon 
boule, jouit de la faculté de se gonfler et 
de flotter à la surface des mers, sous la 
forme de boule hérissée d’épines. §a 
chair est peu estimée ; celle de quelques 
espèces est même venimeuse. 

Dlonée. Cette plante, originaire de 
la Caroline du sud, est très-recherchée 
chez nous, en raison de la propriété 
que possèdent ses feuilles de se rappro¬ 
cher au moindre contact d’un corps 
étranger. Elles sont aussi irritables que 
celles du rosselis dont nous avons parlé 
à notre article Atrium, 

La dionée a été introduite en France 
en 1768; on parvient difflcilement à 
l’élever ; il lui faut un sol marécageux 
et une chaude atmosphère. 

Diosma. Cette plante, originaire du 
cap de Bonne-Espérance, produit une 
huile dont les Hottentots font on grand 
usage. On cultive chez nous le D. cordata, 
petit arbuste toujours vert, qu’on élève 
en tige ou en boule ; ses feuilles sont 
odorantes ; il porte de mai en juillet des 
fleurs blanches, en ombello terminale. 
Il demande la serre tempérée et une 
bonne terre de bruyère. Une autre va¬ 
riété de D. ambigua, à rameaux droits, 
orte, de janvier à mars, des fleurs d’un 
lanc rosé en ombelle. 

Dlotls {Hort.). Cette belle plante, de 
la famille des composées se trouve sur 
les bords de la Méditerranée, où elle 
forme de grosses touffes remarquables 
par leur blancheur et par l’odeur aro¬ 
matique qu’elles répandent. 

Diphtérie (Méd.). a Maladie carac¬ 
térisée par la formation de fausses 
membranes oude pellicules blanchâtres, 
minces. Elle affecte de préférence le 
fond de la bouche et s’étend parfois 
dans les voies aériennes. Elle survient 
parfois dans le cours do la flèvre 
typhoïde et de la pneumonie. 

« Elle épuise rapidement les malades 
et peut même produire une sorte d’em¬ 
poisonnement putride suivi de mort. 
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Aussi faat-il s’efforcer de la détruire 
et de soutenir l’état j?énéral. Pour cela, 
on touche 2 ou 3 fois par jour le pha¬ 
rynx avec un pinceau imbibé, soit d’une 
solution de nitrate d’argent, soit d’un 
collutoire à l’acide chlorhydrique ; on 
gargarise la bouche avec une potion au 
chlorate de potasse ou de borate de 
soude. On fait avaler, toutes les 2 ou 
3 heures, une cuillerée de la potion au 
chlorate de potasse ; on donne des 
boissons glacées et le vin de quina au 
Liébig. 

€ Collutoire. Acide chlorhydrique 
10 gr,, sirop de quinquina, 30 gr,, acide 
phénique, 3 gouttes. Mêlez ; s’en servir 
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au moyen d’un pinceau pour enlever 
les fausses membranes plusieurs fois 
par jour. Alterner avec la solution de 
nitrate d’argent. 

« Potion. Chlorate de potasse, 6 gr., 
dissolvez dans eau 150 gr., ajoutez 
sirop de groseille, 50 gr., une cuille¬ 
rée toutes les 2 heures. (Se rincer la 
bouche auparavant.) 

D'' Düpasquier. 

Dissection des viandes a table. En 
parlant de chaque volaille, de chaque 
gibier, de chaque poisson, nous faisons 
connaître tes préceptes de leur dissec¬ 
tion. La personne chargée de disséquer 
doit être munie d’un bon couteau, bien 
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mince et bien adllé. Il est nécessaire 
aussi d’avoir près de soi un couteau 
solide pour attaquer les joints qui pour¬ 
raient ébrécher le couteau à découper. 
Une fourchette à 3 dents est néeessaire 
aussi, pour résister à la rencontre des 
os. Au besoin, on aura un sécateuj* à 
lames allongées en croissant. 

Dissolvant. On nomme ainsi tout ce 
qui a la propriété de faire passer un 
corps de l’état solide à l’état liquide. 
L’eau et l’alcool sont les principaux 
dissolvants. 

En médecine, les dissolvants sont les 
substances qui ont la propriété de 
dissoudre les engorgements, les con¬ 
crétions anormales. 
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Distillation {Êcon. dom. et rur.). Les 
liquides ont la propriété d’entrer en 
ébullition à des températures Axes et 
sous des pressions déterminées. La va¬ 
peur qui se dégage alors se condense 
et redevient liquide; c’est ce qu’on 
appelle esprit, et l’opération qui a pour 
but d’obtenir le produit se nomme dis¬ 
tillation. 

Des appareils distillatoires. Pour 
distiller les vins ou les huiles essen¬ 
tielles, etc., plusieurs systèmes sont em¬ 
ployés ; nous devons cependant, avantde 
les faire connaître, décrire les premiers 
travaux à exécuter lorsqu’on veut dis¬ 
tiller soi-même ; nous voulons parler 
du foyer et des alambics, deux choses 
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qui réclament une grande attention. 

Du fourneau. La construction du 
fourneau est d’une extrême importance, 
car c’est souvent du foyer que dépend 
la réussite de l’opération; la manière 
dont le coup de feu a été conduit assure 
souvent le plein succès d’une cuvée. 

Les conditions que doit remplir un 
fourneau sont de donner le plus de cha¬ 
leur possible avec la moins grande dé¬ 
pense possible de combustible. Un bon 
fourneau doit donc donner beaucoup de 
chaleur, dépenser peu de combustible, 
consommer beaucoup d’air et être facile 
à manœuvrer, c’est-à-dire ne pas laisser 
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afin que l’on puisse aisément activer ou 
ralentir le feu. 

Le cendrier doit être construit avec 
soin, surtout lorsqu’on emploie la 
houille comme moyen de chauffage. 

De la grille. La grille tient ce com¬ 
bustible suspendu, afin que l’air puisse 
aisément le traverser. Sans cette dis¬ 
position, la combustion se ferait lente¬ 
ment ; on dépenserait une plus grande 
quantité de matière combustible et la 
qualité des alcools s’en ressentirait 
énormément; on obtiendrait des pro¬ 
duits moins bons et plus coûteux. On 
voit que celui qui veut distiller a tout 
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échapper la chaleur et donner la faculté 
de l’augmenter ou de la diminuer à 
volonté. 

Du cendrier. Le cendrier, comme 
son nom l’indique, sert à recevoir les 
cendres. Ce n’est cependant pas là sa 
seule fonction; il doit aussi servir à don¬ 
ner de l’air au foyer, afin que la com¬ 
bustion se fasse facilement et d’une i 
façon toujours égale. 

Quelques praticiens avaient conseillé 
de donner plus de capacité au cendrier ; 
cependant rien ne démontre l’utilité de 
cette méthode. Il suffit que le cendrier 
•’onvre facilement et se ferme de môme, | 


intérêt à bien installer sa grille. La 
grille doit avoir la longueur du foyer 
et les barreaux doivent être assez 
larges pour que l’air passe facilement, 
mais pas assez cependant pour que le 
combustible puisse passer au travers. 

Du foyer. L’espace compris entre 
la grille et le fond de la chaudière porte 
le nom de foyer. 

Le foyer ne doit pas être trop écrasé, 
car la combustion ne se ferait pas faci 
lement et l’action languirait; ni trop 
élevé, car alors la flamme se perdrait 
dans la cheminée et la plus grande 
partie de la chaleur se dissiperait avant 
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de frapper le fond de la çhandièya. I 
11 faut, en outre, que la eh Jours it ' 
dirigée contre ce fond : c'est pourquoi 
Il eonvlent que le foyer soit rond, 
uand la chaudière est ronde; qu’il soit, 
sa partie supérieure, de la même lar* 
geur que le fond de la chaudière ; et 
qu'il allie en diminuantjusqu’è la grille, 
ailn que la chaleur rayonnante soit re» 
ilétée de bas en haut, et que d’ailleurs ce 
eombustible ne soit pas trop disséminé. 

Quand un fourneau n’a pas un bon 
tirage, le feu languit, le combustible 
se consume lentement presque en pure 
■perte ; l’opération traîne en longueur, 
soufAre sons tous les rapports, devient 
infiniment plus dispendieuse, et ne 
donne pas les mômes résultats. 

On change, pour obvier à l’inconvé¬ 
nient de perte de chaleur, la direction 
droite des tuyaux de cheminées ordi¬ 
naires pour les faire tourner un cer¬ 
tain nombre de fois en spirale autour 
de la chaudière. 

Il est évident que par oa moyen, toute 
la fiamme que l’on perdrait par la che¬ 
minée léchera immédiatement tout le 
tour d^ la chaudière, depuis son fond 
jusqu’au niveau du liquide qu’elle ren¬ 
ferme, et que l’air ne s’échappera lui- 
même qu’après s’être dépouillé d’une 
portion considérable de sa chaleur. 

Il est essentiel de bien prendre garde 
à ce que les spirales ne s’élèvent pas 
au-dessus du niveau inférieur oh doit 
descendre le liquide; si l’on n’v pre¬ 
nait garde, lorsque la matière à distiller 
serait descendue au-dessous du niveau 
de la flamme, celle-ci brûlerait la chau¬ 
dière. 

Afin de rendre les fourneaux plus 
propres à conserver la chaleur, on doit 
les construire en briques, réfractaires, 
liées au mortier d’argile. 

Du chauffage de» foumeam, Dé mode 
de chaufiage des fourneaux n'est pas 
moins important que celui de leur 
construction. 

On doit choisir, dit M. Lebeaud, 
celui qui doit donner la chaleur la plus 
forte, la plus durable et faire le plus 
d’usage. La houille réunissant toutes 
ces qualités à un haut degré, est préfé¬ 
rée dans les arts partout où son extrê¬ 
me rareté et la difficulté des transports 
ne la rendent pas beaucoup plus dis¬ 
pendieuse que le buis, 
lA, houille carbonisée, coanue sous 


le nom de cook, ayant été purgée d’une 
énorme quantité de matières snlfhren- 
ses et bitumineuses, est plus agréable 
our ies usages du foyer, en ce qu’elle 
onne beaucoup moins d’odeur et une 
Aimée moins épaisse, mais elle a perdu 
en même temps beaucoiq) de ses pro¬ 
priétés calorifiques et serait d’un mau¬ 
vais usage pour alimenter les four- 
neaux. 

Le bois s'embrase bien plus promp¬ 
tement que la houille, et n'oxigé pas 
un aussi fort courant d'air. 

Il produit une flamme plus vive, 
mais une chaleur moins forte, et passe 
très-rapidement. Il est en conséquence 
plus dispendieux sous le rapport de la 
consommation, plus dispendieux sous 
celui de la main-d’œuvre, puisqu’un 
fourneau chaufié au bois a besoin d'être 
alimenté à chaque instant; enfin il est 
plus difficile de gouverner le feu d’une 
manière uniforme avec du bois qu’avec 
du charbon. 

Quelle que coit la nature du com¬ 
bustible, on an consommera d’autant 
moins que l'on aura eu l’attention de 
ne pas i’énargner dans la première 
charge du rourneau; il suffira ensuite 
d’en jouter, au Air et à mesure, la 
quantité nécessaire poir remplacer 
celui qui aura été consumé, et seule¬ 
ment ce qu’il en faudra pour entretenir 
le degré de température convenable. 
On sera dispensé d'en ajouter de long¬ 
temps, lorsque le fourneau sera bien 
échauffé, en fermant & propos la porte 
du cendrier, ou la tirette du foyer et la 
clef de la cheminée. 

Avec un pëu d’habitude, on saura 
saisir facilement l’époque où la cha¬ 
leur seule du fourneau doit suffire pour 
conduire l’opération à sa fin, en inten- 
ceptant par ce moyen le courant d’air. 

n est bon de remarquer que le bois 
le plus dur et qui n’a pas séjourné 
dans l’eau, produit le meilleur c^uf- 
fage. 

Pour chauffer à la houille, il faut 
d’abord placer sur la grille quelques 
petits morceaux de bois fendu et très* 
sec, et la charger complètement avec 
des morceaux de houille de moyenne 
grosseur, pas trop entassés, afin que 
l’air y circule librement; débarrasser 
le cendrier s’il est encombré etenteuir 
la porte entièrement ouverte, ainsi qss 
la soupape de la cheminée. Dès que Is 
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leti sera bien allumé, on y jettera de 
temps en temps une pelletée de houille 
concassée et mouillée, en ayant, à Oha- 
que fois, l’attention de répandre uni** 
formément le combustible sur toute la 
surfacede lagrille, et lorquel’on jugera 
pouvoir abandonner le feu à lui-même, 
on fermera d’abord la porte du cendrier 
êt un peu plus tard la clef de la chemi¬ 
née. 

L’ean qu'on ajoute à la houille a pour 
effet, non de modérer la production de 
la chaleur comme on pourrait le croire, 
mais de l’augmenter. 

Cette eau se vaporise aussitôt, se dé¬ 
compose et les gaz qui en résultent 
concourent chacun isolément au but 
proposé : l'oxygène, regardé comme le 
principe de la combustion, se fixant 
dans le combustible, le fait brûler plus 
rapidement, tandis que l’hydrogène ou 
air inflammable devient lui-même un 
nouveau combustible. 

^ »!> ti'AtiAimu;. 

Cet appareil dont tout le monde con¬ 
naît l’usage, a reçu un grand nombre 
de modifications dans sa forme, depuis 
son invention que quelques personnes 
fbnt remonter aux Arabes. 

Aujourd’hui, comme autrefois, il est 
essentiellement formé de deux parties 
principales, destinées, l’uneà réduire le 
liquidé en vapeurs, et l’autre à les re¬ 
cueillir. 

La première pièce de l’alambic est 
une chaudière un peu plus haute que 
large de fond, et dont le diamètre va en 
diminuant peu à peu depuis la base 
jusqu’au haut. 

L’oriflcede la chaudière estgarnld'un 
col ou rebord de cuivre élevé de quel- 
ues millimètres suivant la grandeur 
e l'appareil. Sur ce collet s’emboîte 
un chapiteau. Celui-ci est un couvercle 
en calotte fortement bombée, afin 
d’ofil’lrplus d’espace aux vapeurs qui 
s’élèvent. Il est percé au centre, d’une 
large ouverture à laquelle est soudé un 
tuyau dé même métal qui se recourbe 
en diminuant insensiblement de calibre 
et donnant issue aux vapeurs. 

La chaudière doit avoir à peu près 
autant de diamètre que de profondeur ; 
elle doit être en cuivre, étamé ou 
non, et percée, un peu au-dessous du 
collet, d*une petite ouverture corres- 
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pendant à un bout de tuyau appelé 
tuyau dêcohation^ il est fermé avec un 
bouchon de liège et un tampon de bols 
garni de filasse. Il sert à remplir la 
chaudière sans qu’il soit besoin d’enle¬ 
ver le chapiteau. 

On nettoie l’apparéit grâce à un 
tuyau de décharge placé dans la partie 
la plus basse du fond et fermé par un 
robinet. 

L’épaisseur des parois de la chau¬ 
dière est à peu près insignifiante ; ce¬ 
pendant il faut veiller à ce qu'elle ne 
soit trop forte, car elle retarderait la 
transmission de la chaleur; trop mince 
elle ne pourrait résister à l'âction Cort- 
tlnuetle du feu. 

Le serpentin, complément indispensa¬ 
ble de l’alambic, sert à recueillir et 
condenser les Vapeurs qui s’échappent 
de ce dernier. C’est un long tune de 
métal recourbé plusieurs fols sur lui- 
même en forme de spirale. 

L'orifice de la première s’ajusté à 
l’extrémité-du bec du cliapiteau, et l'on 
adapte, à l’embouchure de la dernière, 
un vase ou récipient destiné â recevoir 
le produit de la distillation. • 

Le serpentin est plongé dans une 
cuve remplie d’eau que l’on a soin de 
rafraîchir au moyen d’un tuyau en en¬ 
tonnoir qui plongé perpendiculaire¬ 
ment jusqu’au fond de la Cuve. 

L’eau devenant plus légère à mesuré 
qu’ôlle s’échauffe, on introduit succes¬ 
sivement, dans le bas de la cuve, par 
le tuyau dont il s'agit, de l’eatt fraîche 
qui force la plus chauile à s’élever jus¬ 
qu’au bord de ce réservoir pour s'é¬ 
chapper par un tuyau de trop plein. 

Tel est l'instrument peu compliqué à 
l’aide duquel il est facile de distiller 
soi-même son marc de raisin, la Ile de 
vin, etc. üii grand nombre d’appareils 
meilleurs, mais aussi plu^ compliques, 
on été découverts. Nous ne pouvons 
les décrire tous; nous allons sôulemcat 
indiquer les principaux. 

ttl««ftiliATfOK OAlWSI LË9 
CUABG.VIVEA. 

Ce ne sont pas des esprits à titre élevé 
qu’on s’efforce de pr>duire dans les 
Gharent.es, mais Uiiiquoment des eaux- 
de-viopotables; |)arouito, les appareils 
distillâtoires y sont fort sirciplo> et c'est 

ce qui constitue leur principale qualité, 
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car plus la distillation est perfection¬ 
née, plus le titre du liquide fabriqué 
est riche, mais plus aussi, en perdant 
les huiles essentielles (qui, à un titre 
plus bas lui auraient imprimé un carac¬ 
tère), il acquiert de neutralité. Ce ca¬ 
ractère, qu’elles perdraient si elles 
étaient le produit d’une distillation 
perfectionnée, les eaux-de-vie des Cha- 
rentes le possèdent au premier chef. 

t Pendant longtemps, dit M. Alibert, 
la distillation des vins blancs des Gha- 
rentes a été faite à la faveur d’une sim¬ 
ple cornue d’une capacité variable, 
assise sur un brasier et terminée par un 
serpentin plongé dans l’eau froide. La 
chaleur amenait à l’ébullition le vin 
contenu dans la cornue et dégageait 
des vapeurs d’eau, d’alcool, d’huiles 
essentielles ou empyreumatiques que 
le serpentin condensait. Ce premier 
liquide appelé brouillis était peu riche 
en alcool. Il était remis dans la cornue 
et soumis à une seconde distillation qui 
donnait un liquide plus alcoolique. Ce 
liquide était l’eau-de-vie de Cognac. 

Ce procédé fort ancien, encore em¬ 
ployé par beaucoup de propriétaires, a 
l’inconvénient d’exiger du temps, une 
double main-d’œuvre et beaucoup de 
dépense de bois. 

On a eu la pensée de le simpliâer en 
conservant cependant le principe même 
de la distillation de ce pays, qui est de 
ne pas donner des eaux-de-vie à titre 
élevé, et on y est parvenu d’une ma¬ 
nière ingénieuse. Divers appareils ont 
été imaginés dans ce but. Celui qui 
nous a paru fonctionner le mieux est 
celui dont nous donnons la figure. Voir 
notr*^ Appareil distillatoire à double effet. 

A est un réservoir en maçonnerie 
pratiqué dans le sol, réservoir dans 
lequel est déversé le vin destiné à la 
distillation. 

B est le tube d’aspiration d’une pompe 
qui laisse tomber par le tube B’ le vin 
dans le vase sphérique C, appelé chauffe- 
vin. D est un petit tube de niveau pour 
que le vin ne remplisse pas la capacité 
(lu chauffe-vin. 

E est un tube de communication entre 
le chauffe-vin G et la chaudière F; 

L’L” est un tube qui donne issue aux 
vapeurs dégagées de la chaudière P, et 
qui, contourné en serpentin dans le ré¬ 
cipient G, leur permet de s’y condenser. 

QCl’ est un tube qui amène ces vapeurs 


condensées dans une seconae chaudière. 
H est une seconde chaudière plongée 
dans les vapeurs chaudes dégagées de 
la chaudière F et chauffée par elle ; 

KK’K” un tube d’issue des vapeurs 
dégagées de la chaudière H, tube ter¬ 
miné en serpentin dans le vase LL’L” 
rempli d’eau froide. K” est l’ouverture 
inférieure de ce tube par laquelle s’é¬ 
coule l’eau-de-vie. 

MM’ est un tube d’observation en verre 
pour savoir si le tuyau GQ’ n’est pas 
obstrué. Il sert aussi pour indiquer le 
niveau du liquide dans la chaudière H 

NN’ est un tube de nivellement pour 
la chaudière F, afin que sa capacité ne 
soit pas entièrement remplie par le vin. 

00’ est un tuyau destiné à débarras¬ 
ser la chaudière F des impuretés que 
la distillation y accumule. 

PP’ sont des tubes de dévâtsement 
des impuretés de la chaudière H dans 
la chaudière P. 

QQ'Q” est un tube de sûreté pour que 
la distillation s’opère à la pression d’une 
atmosphère seulement. 

R’ est le tuyau d’une pompe aspi¬ 
rante qui s’alimente dans un puits voi¬ 
sin et qui amène de l’eau froide dans 
le réservoir LL’L”. 

SS’ est un tube d’écoulement destiné 
à maintenir cette eau froide à niveau 
constant. 

TT’ est un tube depassagedes vapeurs 
qui ne sont pas condensées dans Je ré¬ 
cipient C. 

ü est le foyer. 

VV’ est une cheminée en spirale au¬ 
tour de la chaudière P. 

Voici maintenant comment la distil¬ 
lation s’opère. 

Le vin blanc est versé dans le réser¬ 
voir A. La pompe aspirante BB” l’amène 
dans le chauffe-vin C, et de là, dans 
la chaudière F par le tube E. Quand le 
vin a atteint dans le chauffe-vin le ni¬ 
veau N, on arrête le jeu de la pompe et 
on recommence à chauffer. On ferme le 
robinet des tubes E, D, N. 

La chaleur amène l’ébullition et dé¬ 
gage des vapeurs alcoolisées qui se con¬ 
densent dans le serpentin et échaufifent 
le vin dans lequel plonge celui-ci. 

Le tube GG’ amène ces vapeurs con¬ 
densées dans la chaudière H. Le tube 
TT’ laisse passer celles qui ne se sont 
pas condensées dans le chauffe-vin; 
elles vont se déverser dans le tube 
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K’ où elles sont condensées par un 
plus long serpentinage et l’action d’un 
liquide plus froid. 

Conduit dans la chaudière M, à l’état 
liquide, le produit d’une première dis¬ 
tillation se inet en équilibre de tempé- 
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pentin et sortent à l’état d’eau-de-vie. 

Le tube QQ’Q” a pour objet de per¬ 
mettre aux vapeurs alcooliques et 
aqueuses .du chautte-vin de s’échapper, 
afin que l’appareil fonctionne toujours 
à la pression d’une atmosphère. Ces va- 



rature avec les vapeurs fournies par la 
chaudière F, vapeurs qui l’entourent, 
et ce liquide entre en ébullition. 

Il fournit alors de nouvelles vapeurs 
plus alcoolisées que celles de la chau¬ 
dière F. Ces vapeurs s’écoulent par le , 
tube KK ’K”, se condensent dans le ser- i 


peurs se condensent dans le serpentin. 

Le but de cet appareil est donc d’ob¬ 
tenir en un seul temps une distillation 
qui, autrefois, en exigeait deux. 

L’économie de temps et de main* 
d’œuvre est évidente. Celle de combus¬ 
tible ne l’est pas moins. La masse 11- 
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qoide contenue dans la chaudière P 
emporte, en passant à l’état gazeux, une 
quantité de calorique autrefois perdue 
et maintenant restituée à la jnasse li¬ 
quide contenue dans le récipient G. La 
différence de “apaoité entre la chau¬ 
dière F et le récipient G est calculée 
de manière à ce que la totalité de vapeur 
provenant de la chaudière F no peut 
eiever le vin contenu dans le récipient 
G à une température telle qu’il ne con¬ 
dense plus les vapeurs qui circulent 
dans le serpentin. Si l’on admet, par 
exemple qu’il y ait quatre fois plus de 
vin dans le récipient G que dans la 
chaudière P, la volatilisation complète 
de celui-ci, sous la pression d'une at¬ 
mosphère, élèverait à centigrades 
seulement la température du vin con¬ 
tenu dans le récipient G. Ce vase a reçu 
le nom de chaufl’e-vin à cause de son 
but. Ce vin est amené dans la chaudière 
après avoir absorbé le calorique dé¬ 
pensé déjà pour les besoins d’une pre¬ 
mière distillation, et l’économie de com¬ 
bustible est de moitié. 

Dans la pratique, l’opération ne se 
fait pas telle que nous venons de la dé¬ 
crire. La description est ici nécessaire, 
tandis que les diverses phases de l’o¬ 
pération sont zimultanées. Ainsi, on 
n’attend pas que les liquides des chaudiè¬ 
res et celui du chauffe-vin soient épui¬ 
sés pour les renouveler. Leurs pertes 
sont réparées à mesure qu’elles se pro¬ 
duisent et les niveaux y sont en général 1 
entretenus à la hauteur des robinets 
d’avis. 

L’eau du réservoir LL’L”L’” est elle- 
même maintenue à basse température 
par l’addition presque incessante d’eau 
froide. 

Un seul homme fait fonctionner un 
appareil de ce genre. Il veille à la ré¬ 
gularité du feu, fait mouvoir altcrnati-* 
vement le piston de la pompe BB’ celui 
de la pompe KU’, donne à la chaudière 
F, la quantité de vin qui est nécessaire 
et enfin s’assure que le liquide qui s’é¬ 
coule a un titre commercial. 

En général les produits d’une distil¬ 
lation qui touche à sa fin sont peu riches 
en alcool; ’a première eau-de-vie est 
toujours la plus alcoolisée. Ainsi, bien 
que conduite avec régularité, la distil¬ 
lation ne donne pas, pendant sa diirée, 
un produit uniforme, mais il se fait dans 
la barrique un mélange continu de ces 




produits è la richesse variable, et 
l'homme préposé à la distillation veille 
h ce que le mélange ait le titre exigé 
par le commerce de Gognac et de Bor¬ 
deaux. 

L’appareil que nous venons de décrire 
est construit d’après différentes dimen¬ 
sions, suivant l’importance des exploi¬ 
tations agricoles où il doit être éta¬ 
bli. Dans les dimensions moyennes, la 
chaudière contient environ 70 veites, 
c’est-à-dire 533 litres. L’appareil est en 
cuivre et coûte 2,400 francs. Il distille 
deux hectolitres d’eau-de-vie en 24 heu¬ 
res. Le feu est réglé d’après l’abondance 
de l’eau-de-vie condensée dans le tube 
de sortie. On l’active ou on le modère 
suivant qu’il convient de le faire. Un 
feu trop vif nuirait à la qualité de l’eau- 
de-vie. La chaudière doit être entrete¬ 
nue en ébullition, mais à petit feu et 
surtout à feu égal. » 

A mesure que la distillation s’opère, 
l’eau-de-vie tombe dans une barrique. 
Gelle-ci est quelquefois en vieux bois 
ou en bois neuf, cela n’influe en rien 
sur la qualité de l’eau-de-vie, seulement 
il vaut mieux Se servir d’une vieille 
barrique. 

Appareil Lauoier. M. Laugier a 
découvert un autre appareil dont 
M. Payen, dans son remarquable Précis 
de Chimie industriellêf a fait la descrip¬ 
tion suivante : 

« Get appareil est composé de quatre 
vases ; deux chaudières, un rectiflca- 
cateur et un serpentin. La première 
chaudière A est montée sur un foyer B 
dont la flamme perdue passe par les 
carneaux c, d, e sous la seconde chau¬ 
dière G ; celle-ci est plus élevée afin 
que le liquide qu’elle contient puisse 
être versé dans la première, en ouvrant 
le robinet J, qui établit la communica¬ 
tion entre les deux. 

La première chaudière est surmon¬ 
tée d’un tube à brides recourbé i i i, qui 
s’adapte à une tubulure de la deuxième 
et conduit la vapeur au fond de celle- 
ci dans une sorte de pomme'd’arrosoir 
d’où elle s’échappe en bulles nom¬ 
breuses. 

Dans la seconde chaodière, la vapear 
s’élève par un tube m, «’ se dirigeant 
vers le rectlficateur E, E’. Le tube f, 
auquel il aboutit, forme dans le rectifl» 
cateur sept tronçons d’hélices f, f 
dans chacun desquels la portion 
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de la vapeur condensée coule vers la 
partie la plus déclive, aboutissant à 
un tube récipient commun », n’, qui 
dirige tous ces produits condensés vers 
le fond de la chaudière C ; quant à 
la vapeur, elle s’élève successivement, 
par les ajustages de communication 
d’un tronçon d’hélice qu’elle a con¬ 
tourné, dans le tronçon supérieur, dont 
elle suit également le contour, arrivant 
après cette septuple circulation dans le 
tube montant o, o’, qui la conduit à la 
partie supérieure du serpentin G, G’, 
dans lequel elle doit se condenser en¬ 
tièrement. 

Le liquide qu’elle produit s’écoule 
par le bout du serpentin q' dans une 
éprouvette r, contenant un alcoomètre 
8, et dont le trop-plein *e déverse, par 
un tube incliné, dans la barrique à eau- 
de-vie qui s’emplit. 

Le vin k distiller suit une marche 
précisément inverse : maintenu dans un 
réservoir v, »’ à un niveau constant par 
un robinet à flotteur, le vin s’écoule 
par un robinet «, u’ dont on règle l’ou¬ 
verture, dans la partie inférieure du 
vase G ou G’ enveloppant le serpentin ; 
un autre tube L, L’, partant du haut de 
cette enveloppe, conduit le vin dans le 
bas du rectiflcateur B, B', d’où un der¬ 
nier tube l, V dirige le vin, qui s’est 
graduellement échauffé, dans le fond 
de la deuxième chaudière G de celle-ci, 
enfin, il passe danf^ la première lorsque 
l’on ouvre le robinet intermédiaire j ; 
un robinet de vidange f, sert à fairë 
sortir à volonté la vinasse. Des tubes 
indicateurs en verre g' g’ b, g’ g' h\ 
adaptés à Chacune des chaudières a etc 
montrent le niveau du liquide. 

Conduite de l'opération. — Les choses 
ainsi disposées, la distillation est facile 
à conduire ; on ouvre le robinet u du 
réservoir supérieur, le vin remplit suc¬ 
cessivement le vase G du serpentin et 
celui du rectiflcateur E, puis commence 
à s’introduire dans la chaudière G, 
lorsqu’il touche la pomme d’arrosoir, ce 
ue l’on reconnaît h la première marque 
U tube indicateur g', g', on arrête l’écou¬ 
lement en fermant le robinet 
•Pn remplit alors, aux trois quarts de 
sa capacité, là première chaudière A ; 
pn porte k l'ébullition, que l’on soutient 
jusqu'à ce que le liquide se soit réduit j 
au quart ou au tiers de son volume 
prlnaltlf, suivant la richesse du vin. ' 


l'i?; 

Pendant cette ébullition, la plus 
grande partie de la chaleur s’est con¬ 
densée clans la deuxième chaudière, où 
s’y trouve ramenée à l’état liquide par 
la condensation effectuée dans le rec¬ 
tiflcateur, et il est arrivé un peu d’al¬ 
cool dans le serpentin G. 

On ouvre alors le robinet de décharge 
f pour évacuer la vinasse, puis on forme 
ce robinet et l’on ouvre aussitôt le ro¬ 
binet intermédiaire J : la chaudière A 
se remplit à la môme hauteur que la 
première fois, en recevant ce que con¬ 
tient la deuxième chaudière ■ on ferme 
le robinet J, on active lejfeu ; la vapeur 
se dégage, suit la môrae direction, con¬ 
tinue d’échauffer le vin ; alors on ouvre 
de nouveau lo robinet d’alimentation u 
dont on doit régler l’écoulement, mais 
qu’il ne faut plus fermer: en effet, le 
vin échauffé dans le serpentin et le rec¬ 
tiflcateur, s’écoule de celui-ci dans la 
deuxième chaudière, qui reçoit à la fois 
ce vin et le liquide que la vapeur de la 
première chaudière y dépose ou que le 
rectiflcateur y ramène. 

Lorsque cette chaudière est remplie 
aux trois quarts, il faut que le liquide 
qui, dans la première chaudière, a 
éprouvé une ébullition durant trois 
quarts d’heure ou une heure, soit com¬ 
plètement épuisée d’alcool : car pn est 
obligé de le faire évacuer pour le rem” 
placer par celui que contient la deuitlème 
chaudière. 

On voit que l’opération continue san? 
interruption, le vin s’écoulant toujours, 
et la première chaudière étant évacuée 
dès que la deuxième est remplie. 

On comprend qu’en modérant l’ébul¬ 
lition etl’écQulementdu vin, on obtienne 
l’alcool plus pur, puisque la tempéra¬ 
ture étant moindre dans le rectiflca.- 
teùr, les vapeurs aqueuses se conden¬ 
sent mieux. On obtient le môme efliet, 
sans ralentir l’opération, en augmen¬ 
tant la surface du rectiflcateur, 

En définitive, la condition principale 
^ remplir consiste à s’assurer que la 
yinasse est bien épuisée, Un moyen 
très-simple d’y parvenir consiste à po¬ 
ser sur un ajustage de la chaudière A. 
deux petits serpentins communiquant 
entre eux par le haut : la vapeur mon¬ 
tant dans le premier, les vapeurs 
aqueuses s’y condensent et retournent à 
la chaudière ; ce qui se condense en des¬ 
cendant parle deuxième serpentin doit 
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contenir Talcool. ün laisse couler ce 
liquide sur le dessus de la chaudière 
dont la température tend à vaporiser 
l’alcool ; on présente à cette vapeur un 
corps allumé : si la vapeur s’enflamme, 
c’est q[u’évidemment elle contient de 
l’alcool ; on doit donc ralentir l’écou¬ 
lement du vin jusqu’à ce que la vinasse 
ne produise plus ce phénomène. 

On peut employer un moyen plus 
exact en distillant, dans un petit alam¬ 
bic, un litre de la vinasse à essayer, et 
en arrêtant la distillation dès que l’on 
a obtenu un demi-décilitre. Celui-ci, 
qui doit contenir presque tout l’alcool, 
est versé dans une éprouvette dont on 
abaissse la température à 15o en la 
plongeant dans de l’eau de pluie, et l’on 
vérifie, en y plongeant un alcoomètre, 
s’il contient de l’alcool ; la vinasse ne 
contiendrait d’ailleurs que la vingtième 
partie environ de la quantité indiquée 
par l’alcoomètre (puisqu’on a réuni à 
peu près tout l'alcool dans la vingtième 
partie du volume de cette vinasse), 
mais enfin elle ne doit plus en contenir. 
Une fois l’écoulement du vin réglé 
aussi expérimentalement, le principal 
soin consiste à soutenir régulièrement 
l’activité du feu. > 

Appareil distillatoire pour les 

JUS DE BETTERAVES OU DE CANNES FER¬ 
MENTÉES, LES VINS DE RAISIN, ETC. 

L’industrie agricole de la distillation 
est redevable à M. Ghamponnois de 
nombreuses améliorations, ses essais 
pour perfectionner et simplifier les ap¬ 
pareils à colonnes afin de rendre leur 
installation dans les fermes ont pleine¬ 
ment réusssi. Payen décrit ainsi l’ap¬ 
pareil de M. Ghamponnois.' 

c La chaudière A n’offire rien autre 
de particulier que la forme de ses pa¬ 
rois à la partie inférieure, et notamment 
de son fond bombé en dedans, ce qui 
est favorable au chauffage par rayonne¬ 
ment du foyer, tout en évitant les dé- 
pêts susceptibles d’altération ou d’une 
caramélisation par le feu. 

La colonne se compose de tronçons 
cylindriques, présentant chacun, à ses 
bords renfiés, une gorge circulaire dans 
laquelle on engage une sorte de cercle 
en corde d’étoupes et caoutchouc vol- 
canisé, qui forme, sans boulons ni cla¬ 
vettes, un joint hermétiquement clos 
dès que l’on serre tous les tronçons 
ensemble à l’aide de trois tringles B B’ 
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en fer, réparties à des distances égales 
entre les deux brides inférieures et su¬ 
périeures de la colonne. 

Ghacun des tronçons, ayant des di¬ 
mensions égales et de semblables dis¬ 
positions, peut facilement être exécuté 
sur le même modèle; il porte, engagé 
dans une rainure circulaire interne, les 
disques percés d’une large ouverture 
centrale, garnie d’un ajustage un peu 
plus élevé que les tubes trop pleins 
verticaux, alternativement placés aux 
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deux bouts d’un diamètre du cercle; le 
large ajustage central est recouvert 
d’une capsule renversée, dont les bords 
descendent de un centimètre au des¬ 
sous du niveau du bord de l’ajustage, 
afin de forcer la vapeur qui s’élève à 
barboter, en déplaçant à peu près un 
demi centimètre de hauteur de liquide. 

Vers le haut de la colonne et fixé 
par son disque inférieur engagé dans 
la rainure, se trouve un nouveau réfri¬ 
gérant ou consendateur formé de lames 
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contournées en bpiiales, ne laissant 
entr’elles qu’un intervalle de un cen¬ 
timètre, et présentant dans un espace 
égal une surface de condensation beau¬ 
coup plus grande que les serpentins à 
tube en hélice. 

Un tube latéral percé de trous s’éle¬ 
vant au-dessus du disque supérieur, 
sert de dégagement à la vapeur échap¬ 
pée à la condensation, tandis que, pro¬ 
longé par son bout inférieur jusque 
près du fond ou dernier plateau à ca|)- 
sule, il y laisse écouler le produit de la 
vapeur condensée; un autre tube laté¬ 
ral extérieur adapté au dernier tronçon 
de la colonne par son bout M, sert à 
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I iroduit au bas du lujj J J’dans l’enve¬ 
loppe du réfrigérant, puis, s’élevant 
dans ce vase, il se chauffe par degrés 
en condensant les vapeurs alcooliques 
contenues dans le réfrigérant annu¬ 
laire : le prOv.uit de cette condensation 
complète s’écoule par le vase à clo¬ 
ches en verre I, dont le tube trop plein 
le dirige vers l’un des réservoirs à al¬ 
cool. 

Quant au vin, il remplit l’enveloppe 
du réfrigérant, puis sort à la partie su¬ 
périeure par le tube K, qui le conduit 
en montant au haut de la colonne où iî 
s’introduit en e dans la partie corres¬ 
pondante au bas du premier condensa- 
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conduire sur le quatrième plateau à 
capsule le vin réchaufié en passant 
dans les spires du réfirigérant et sur¬ 
tout par le trop plein O. 

Le réfrigérant K L’termine l’appa¬ 
reil, il présente plus de surface aux 
vapeurs que les serpentins usuels, car 
il est formé de doubles cylindres lais¬ 
sant entre eux un intervalle vide, dans 
lequel la vapeur se répand et se trouve 
en contact avec toute l’étendue de la 
double paroi. 

La marche progressive des vapeurs 
et des liquides dans cet at)pareil très- 
simple et facile à comprendre. 

Le liquide à distiller arrive du réser¬ 
voir spécial dans l’entonnoir J, il l’in- , 


teur à lames en spirales ; il circule en¬ 
tre ces doubles lames pour s’élever 
près du tube central et se répandre au- 
dessus du fond supérieur en D. Là, il 
trouve une issue par le trop plein laté¬ 
ral M qui le déverse en M’ sur le qua¬ 
trième plateau. 

En descendant alors de plateau en 
plateau par les tubes trop-pleins verti¬ 
caux que chacun d’eux lui offre alter¬ 
nativement, il se dépouille graduelle¬ 
ment de l’alcool en s’échauffant de plus 
en p’us, et arrive enfin par le tuba 
plongeur T dans la chaudière A en 
ébullition, pour sortir continuellement 
de cette chaudière par un tube trop- 
> plein horizontal a, qui le conduit soit 
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AUX cuvier^ macérateurâ, soit direct*» 
ment, «oit indirectement, après avoir 
traversé un nouvel ustensile qui abaisse 
sa température à 70° ou 60° au profit du 
vin qui sort du réfrigérant (cet usten¬ 
sile est donc interposé sur le trajet du 
tube Ë Ë). 

f^a vapeur émanée de la chaudière 4 
prend une direction inverse de celle du 
vin : tandis que celui-ci descend, elle 
s’élève de plateau en plateau, barbo¬ 
tant dans chacun d’eux sous les bords 
dé la capsule renversée. 

Ëlle arrive ainsi au-dessus du der¬ 
nier plateau supérieur, et s'engage 
dans le tube central du réfrigérant dont 
elle suit les spires du centre à la cir¬ 
conférence; de là elle sort par un tube 
latéral pour se répandre dans l’espace 
D sous la coupole, s’élève et redescend 
par le tube en siphon ee' qui la conduit 
dans ce dernier réfrigérant entre les 
doubles lames cylindriques, extérieu¬ 
rement rafraîchies par le vin qui les 
entoure de toutes parts. Les vapeurs 
alcooliques complètement condensées 
s’y résolvent en alcools liquides, qui 
s’écoulent par le trop-plein de l’éprou¬ 
vette I pour se rendre dans un réser¬ 
voir spécial. 

Appareils distillatoires Anqlus. 
L’Angleterre, qui consomme et ex¬ 
porte, en quantité si considérable, des 
alcools, des eaux-de-vie de genièvre, de 
grains, des liqueurs diverses, et en gé¬ 
néral toutes les boissons alcooliques a 
construit d’immenses appareils distil¬ 
latoires. 

L’un de ces appareils dont nous 
donnons le dessin, se compose de deux 
eolonnes > l’une Q distillatoire, l’autre 
B sert de rectiflcateur et de chauffe-vin ; 
d’un vgse rectiflcateur intermédiaire 
P D’ et de deux réfrigérants à édu, 
H F F’; placées au môme niveau, les 
deux colonnes se composent de forts 
madriers que des armatures en fer 
unissent solidement l’une à l’autre; 
leur hauteur commune est de 13 mé¬ 
trés et leur élévation est celle d’une 
maison de quatre étages. Trente-huit 
plateaux en cuivre, percés de trous, 
sont flxbti horizontalement dans les pa¬ 
rois intérieures de la première. Chaque 
plateau a la même largeur que la sec¬ 
tion horizontale de la colonne rectan¬ 
gulaire qui a 6 métrés sur 4 mètres, 
mais sa longueur est moindre de 10 cen- 
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timètres, de sorte qu’un espace de tO cen¬ 
timètres reste alternativement libre 
d’un bout et de l'autre ; le liquide qui 
tombe d’un plateau sur l’autre soit à 
chacun des bouts tour à tour, soit en 
pluie au travers des trous des plateaux 
circule ainsi en zig-zag. 

De larges ouvertures (appelées en 
termes techniques trou» d'komme) ordi¬ 
nairement fermés par des obturateurs 
fortement serrés, mais faciles à ouvrir 
lorsqu’il s'agit de faire des nettoyages, 
sont pratiqués entre deux plateaux sur 
toute la hauteur de la colonne. 

Par sa partie Inférieure, cette pre¬ 
mière colonne communique entre le 
fond et le premier plateau avec un gé¬ 
nérateur qui amène à volonté la vapeur 
d’eau au moyen d’un tube barboteur M 
qui se termine en forme de pomme d’ar¬ 
rosoir et sous la pression qui excède un 
peu celle de l’atmosphère. Untube de 12 
centimètres de diamètre intérieur re¬ 
courbé en S retourné de façon à ce qu’il 
redescende au niveau du sol est adapté 
^ la partie supérieure C de la même 
colonne au-dessus du premier plateau; 
11 s'adapte à la partie inférieure d’un 
serpentin qui est formé de 40 tubes pa¬ 
rallèles de 40 centimètres de diamètre, 
qui est haut (Je 12 mètres et qui, sauf 
les doubles coudes à bride sortant de 
la deuxième colonne, y est enveloppé. 

Ce serpentin, recueille à sa partie 
supérieure qui sort de l'enveloppe, le 
vin que contient un réservoir spécial A 
établi au-dessus de l’appareil et qui, 
lorsqu’il a tour à tour suivi de haut en 
bas les tubes du serpentin, remonte de 
lui-même, par suite de l’élévation du 
réservoir A p4 il était, Jusqu’au sommet 
de ia première colonnè eh passant par 
un tube en s, semblable à celui que 
nous avons décrit; de là, il retombe sur 
le premier plateau supérieur et la va¬ 
peur d’equ introduite an bas de eette 
colonne distillatoire épuise tout l'alcool 
qu’il peut contenir. 

La vapeur d’eau qui, à mesure qu'elle 
monte en passant entre les plateaux, 
s’enrichit de vapeur alcoolique, des¬ 
cend, lorsqu’elle est arrivée eh haut de 
la preinière colonne G, par le tube rê- 
courbé en fopme d’^ au bas de la 
deuxième; de là elle s’élève enoow, 
échsuffe le vin qui passe dans le gros 
serpentin et laisse condenser la plus 
grande partie* de l’eau qifi s'écoulant 
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dans son récipient et entraînant plas 
ou moins d'alcool, forme le liquide ap¬ 
pelé flegme, liquide qui remonte sur le 
plateau de la première colonne par 
l’effet d’une pompe I toujours fonction¬ 
nant. 

Atteignant le haut de la deuxième 
colonne et presque entièrement débar¬ 
rassée d’eau, la vapeur alcoolique s’en¬ 
gage dans un tube recourbé et parvient 
a un réfrigérant à eau F, qui, a l’instar 
des chaudières tubulaires des locomo¬ 
tives, se compoe d’une enveloppe de 
cuivre dans laquelle sont adaptés deux 
faux fonds ; 200 tubes de 3 centimètres 
y sont fixés. 

Arrivant par le haut, la vapeur al¬ 
coolique se répand dans ses 200 tubes 
et s’y condense sous l’infiuence del’ead 
qui entoure les tubes et s’y renouvelle. 
Une fois qu’il est condensé, l’alcool 
tombe dans l’intervalle qui sépare les 
deux fonds, passe par un tube dans une 
éprouvette à versement où est un al¬ 
coomètre (en Angleterre ces éprouvet¬ 
tes sont enfoncées dans une caisse vi¬ 
trée qui permet de constater le degré 
du liquide, mais non d’y toucher); de 
là enfin aussi l’alcool se déverse dans 
un réservoir spécial et soigneusement 
fermé à clef. 

Ces gigantesques appareils fabriquant 
22 hectolitres d’esprit à 58° centési¬ 
maux par heure, soit 264 hectolitres 
par jour. 

MiA mmnojijkvtiom en beIhEi^ijb 

Dans ce pays et en plusieurs localités 
du nord, la saccharisation des vins s'ef¬ 
fectue dans la cuve même à fermenta¬ 
tion et parfois dans un vase spécial en 
tôle muni d’un double fond percé de 
trous et préalablement rempli aux deux 
tiers d’eau chauffée à -f- 80° centési¬ 
maux. Un agitateur mécanique, sem¬ 
blable à celui des brasseurs, mélange 
avec l’eau la substance fitrineuse qui 
se compose de 33 d’orge germée mou¬ 
lue et de 67 de seigle réduit en farine. 

La quantité d’eau employée est telle 
que, pour un kilogramme du mélange 
broyé il se trouve trois kilogrammes 
d’eau. 

Après une réaction de deux heures, 
durant laquelle la diastase convertit 
l’amidon en dextrine et glucose, on 
rafraichit en soutirant le liquide chaud 
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par un robinet sous le faux fond et fai¬ 
sant arriver à sa place de l’eau froide. 

On porte les moûts ou métiers dans 
les cuves à fermentation, on étend ce 
liquide avec la solution claire ou vi¬ 
nasse soutirée des résidus de la distil¬ 
lation précédente, de sorte qu’en sommo 
un kilogramme de matière farineuse 
soit en présence de 7 à 8 hectolitres de 
liquide : en hiver, 12 kilog. de substance 
sèche se trouvent contenus dans un 
hectolitre de mélange fluide; en été, 
la dose est portée à 14 kilogr. 

On met en levain à une température 
aussi basse que possible eu été, et l’on 
emploie 4 kilogr. de levure pour une 
cuve contenant 22 hectolitres; la fei>- 
mentation ne dore que 24 heures, la 
législation belge ne permettant pas aux 
distillateurs de la faire durer davantage. 

La distillation de la matière pâteuse 
s’effectue à la vapeur introduite dans 
une colonne verticale ; une ouverture 
circulaire dans chaque intervalle entre 
les deux plateaux facilite le nettoyage. 

La figure ci-jointe montre^ les dispo¬ 
sitions de cet appareil établi suivant le 
système de MM. Gaii et C*«. 

11 se compose de deux chaudières 
étagées chauffées soit à feu nu par la 
même foyer placé sous la première, 
soit par un tube barboteur ou mieux 
encore, à l’aide d’un double fond qdi 
prévient une trop grande accumula¬ 
tion d’eau dans le résidu destiné à la 
nourriture des bestiaux (vaches, bœufs, 
porcs). 

La première chaudière est munie 
d’un robinet de vidangé y surmonté 
d’un tube x indicateur de niveau du 
liquide. 

Un robinet d’essai v sert à prendre 
de la vapeur pour reconnaître le terme 
de son épuisement d’alcool. 

L’ajustage a reçoit une soupape de 
sûreté utile en cas d’engorgement des 
tubes. 

A la partie supérieure de la chau¬ 
dière A, un tube recourbé en siphon b, 
porte la vapeur qui doit sortir par une 
pomme d’arrosoir et barboter dans la 
chaudière B. La vapeur chargée d’un 
peu plus d’alcool, s’élève dans la co» 
lonne CD ou elle passe de plateau 
en plateau, en plongeant tO fois sous 
les capsules renversées au centre de 
chacun de ces plateaux. Deux tempons 
apposés à chaque étage facilitent les 
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nettoyages ; la vapeur, graduellement 

f )lus alcoolique, arrive au sommet de 
a colonne, passe par le tube en siphon 
D’, se rent’ dans le vase E où elle dé¬ 
pose une pallie des vapeurs aqueuses, 
et s'élève dans la colonne vide EFG 
pour arriver dans le serpentin rectifl- 
cateur H; 4 des tours d’hélice de ce 
serpentin portent des robinets que l’on 
ouvre à volonté pour Caire rétrograder 
vers le vase F les eaux de condensa¬ 
tion ; enân ia vapeur la plus alcoolique 
arrive dans le condensateur S d’où 
l’alcool s’écoule en traversant l’éprou¬ 
vette U dans le réservoir affecté à ce 
produit. 

La marche de la matière pâteuse 
fermentée est inverse de celle de la 
vapeur, cette matière à distiller est 
élevée par la pompe R et le tube RR’ 
dans le réservoir O, un agitateur à pa¬ 
lettes, mû par un arbre et une double 
roue d’angle P, P" la maintient en mou¬ 
vement ; elle s’écoule par le tube Q au 
bas du vase H contenant le serpentin 
rectificateur, où un agitateur à arbre 
vertical M N entretient son mouvement; 
airivée au bas de ce vase, elie s’écoule 
par le tube Qc sur le premier pla¬ 
teau et tombe de plateau en plateau, 
s’épuisant de plus en plus de l’alcool 
qu’elle renferme et s’écoulant dans la 
chaudière B où l’épuisement continue 
sous l’influence de la vapeur qui bar¬ 
bote dans cette chaudière. 

Lorsque celle-ci est aux deux tiers 
remplie, on vide la chaudière A, dont 
le contenu épuisé constitue le résidu 
alimentaire pour les animaux, puis.on 
la remplit avec ce que contient la 
chaudière B ; fermant ensuite le robi¬ 
net de communication entre les deux 
chaudières, les mêmes effets se repro¬ 
duisent, c’est-à-dire que la vapeur four¬ 
nie par la chaudière A barbote dans le 
liquide qui, peu à peu, remplit une 
deuxième fois la chaudière B; ordinai¬ 
rement il faut une heure pour que cette 
chaudière se remplisse. 

Ainsi l’opération étant continue pour 
la matière pâteuse versée dans l’appa¬ 
reil, se trouve intermittente à l’autre 
bout puisque d’heure en heure on vide 
le résidu épuisé d’alcool par l’ébullition 
qu’il a subie dans la première chau¬ 
dière A ; une colonne distillatoire trai¬ 
tant un volume sufllsant de matière 
pour donner 20 hectolitres d’alcool à 


95®, nécessite un générateur qui offre 
25 mètres carrés de surface chauffé. 

On obtient, de 100 hectolitres de sub¬ 
stance farineuse, 25 à 26 hectolitres 
d’alcool à 95® . 

Le seigle paraît être une des céréales 
les plus productives dans ce procédé; 
le mauvais goût observé dans les pro¬ 
duits, peut tenir à ce que la fermenta¬ 
tion et la distillation s’effectuent sur 
le mélange pâteux contenant les enve¬ 
loppes ou grain et leurs huiles essen¬ 
tielles spéciales. 

De l’eau-de-vie de marcs. Nous 
empruntons à M. Joigneaux l’article 
qu’il a publié dans son ouvrage : Lt 
Livre de la ferme et des maisons de m- 
pagne. 

Assurément nous mettons l’appareil 
distillatoire à marche continue bien au- 
dessus de l'alambic ordinaire, mai^ 
pour rester dans la vérité, nous devons 
reconnaître que ce dernier n’est pas 
abandonné partout, qu’il fonctionne 
même à côté des appareils perfection¬ 
nés et qu’en retour des inconvénients 
qu’on lui reproche, on le félicite de 
deux avantages que voici : 

1® L’alambic ordinaire ne coûte pas 
très-cher et reste à la portée de la |)lu- 
part des cultivateurs, tandis que I'a[r ' 
pareil à marche continue est 'très-coû¬ 
teux et ne convient réellement qua 
des distillateurs de profession ; 

2® L’eau-de-vie obtenue par le moyen 
de l’alambic ordinaire, au moins celle 
des marcs de raisin, est plus recherchée 
et mieux payée que celle obtenue par 
les appareils à marche continue, et 
uniquement à cause de son goût dem- 
pyreume qui masque la ficaude et la 
rend par cela même plus facile. 

Comme c’est de la distillation agri¬ 
cole qu’il s’agit ici, non de la distilla¬ 
tion industrielle, nous suivrons le tra¬ 
vail de l’alambic ordinaire. 

Cet alambic se compose ; 

1® D’une chaudière d’une contenance ; 

de 450 litres; 

2® Du chapiteau; ' 

3® Du réfrigérant ou serpentin, fixe 
dans une tonne d’eau. 

Tout prêt à fonctionner, il coûte de 
500 à 550 francs. 

Des marcs- à distiller. On emploie in- 
disti nctement le marc des raisins blancs 
et celui des raisins rouges, tout en re- 
oonnaissanti bien entendu, que celai 
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des raisins rouges est autrement riche 
en alcool pie le blanc, parce qu’il a été 
plus longtemps en contact avec le moût. 
Il est à remarquer aussi que les marcs 
sont d’autant plus riches qu’ils pro¬ 
viennent de raisins de meilleure qua¬ 
lité ; il est à remarquer, en outre, que, 
à qualité de raisin égale, le marc des 
raisins rouges sucrés en cuve contient 
plus d’alcool que celui des raisins qui 
n’ont pas été sucrés. 

Il va sans dire, que la richesse des 
vins en alcool varie avec les années, 
qu’elle s’élève dans les années chaudes 
favorables à la vigne et qu’elle dimi- 


r!3 

Quant au marc des raisins blancs, 
âns ou communs, on l’achetait indis¬ 
tinctement à 2 fr. 50. 

Conservation des marcs. Il est essen¬ 
tiel de s’approvisionner de marcs très- 
frais, c'est-à-dire en levés aussitôt après 
la pressée et de les conserver en bon 
état. Plus on les laisse en contact avec 
l’air, plus ils perdent de leur valeur; 
au bout de deux jours seulement, la 
fermentation commence. 

Pour la prévenir, on prend les marcs 
frais et on les entasse dans des fosses 
ou dans des cuves, ave c les précautions 
que nous allons indiquer tout à rheure« 
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nue dans les années froides et plu¬ 
vieuses. Pour ce qui est du prix de la 
matière première, c’est-à-dire des marcs 
destinésàla distillation,il est,lui aussi, 
très-variable, et subordonné non-seule¬ 
ment à leur provenance, mais encore à 
l’abondance des produits et au cours des 
eaux-de-vie. 

En 1862, le marc nrovenant de rai¬ 
sins rouges ayant produit 456 litres 
d’excellent vin de Bourgogne, se ven¬ 
dait 6 francs, tandis que dans la même 
contrée, le marc de 456 litres de ga- 
mai rouge ne valait que 4 francs ; celui 
des gamais de la plaine moins encore. 


Mais disons d’abord que les fosses ne 
conviennent réellement qu’aux grands 
distillateurs. 

Elles consistent en tranchées de 
dimensions variables, murées avec de 
la chaux hydraulique. 

Les vignerons n’ont pas besoin de 
fosses ; ils se servent tout simplement 
de leurs cuves. 

Quelque soit le vaisseau, d’ailleurs, 
fosse ou cuve, peu importe, on y place 
le marc de la même manière. Â cet 
effet, on défait, on désagrège le marc 
en question avec des pioches à dents ; 
et à mesure que les mottes sont divi- 
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sôea dans la fosse ou dans la cuve, on 
lès étend et on les piétine avec force. 

Il convient d’aller vite en besogne et 
de ne pas remettre au lendemain ce 
qu’on peut faire la veille. Quand"'tout 
le mare, doitt on dispose à été émietté 
et foulé comme nous venons de le dire, 
on le recouvre de' 0 05 à 0">07 de mor« 
lier de terre argileuse que l’on bat 
bien. 

Il ne reste plus, après cela, qu’à sur-p 
veiller la couverture en question qui, 
on le sait, est sujette à se crevasser 
pendant sa dessication. 

A mesure qu’on aperçoit des crevas¬ 
ses on les bouche avec du mortier de 
même nature. 

Dans ces conditions, très-faciles à 
remplir d’ailleurs, le iparc de raisin 
peut se conserver aisément toute 
l’année. 

Lorsque vient le moment de distiller, 
on enlève entièrement le couvercle de 
mortier de la cuve ou de la fosse et on 
en utilise le contenu sqns relâche. 

Il est bon toutefois, pendant les 
chauffées, de placer une couverture 
quelconque en étoffe sqr le marc mis à 
jour. 

Chargement de la cha^dière et distilla¬ 
tion. On commence par piocher le marc 
dans la cuve, et, à mesure qu’on le 
prend, onlemet dans des sacsoubâches, 
et on l’emporte dans la chaudière. 

On le verse dans cette chaudière, 
sans le tasser, et on remplit celle-ci 
jusqu’à 0'“25 cent, du rebord. Elle peut 
contenir le marc de 684 litres ou de 
trois pièces de vin, puis l’eau néces¬ 
saire, selon la qualité du marc. Il en 
faut plus pour les marcs de bonne qua¬ 
lité que pour ceux de qualité inférieure. 
Une fois la chaudière pleine, on allume 
le feu avec du bois sec, et pendant que 
cette chaudière s’échaude, on plàce le 
chapiteau et on le bute, soit avec une 
bouillie de cendre de bois et d’eau, soit 
avec de la terre glaise. 

Dès quh la distillation s’annonce par 
une petit filet de liquide, on doit régler 
le feu, afin de ne pas la précipiter. Il 
importe que le filet ne rende pas plus 
de 12 à 15 litres à l’heure, et que le pro¬ 
duit de la distillation ne s'échauffe pas, 
autrement il y aurait perte par évapo¬ 
ration et l’alcool contracterait ce que 
Von appelle un goût d’éçhaufié 
On donne an liquide qui le produit 
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durant cette distillation, le nom de 
petite eau. 

C’est de l’ean-de-vie de 15 à 20 degrés 
centigrades qui coule ordinairement 
6 heures. 

Lorsqu’on suppose que la fin appro* 
che, c’est-à-dire qu’il n’y a plus guère 
d’alcool dans la petite eau, on essaye 
celle-ci par les moyens suivants : on en 
prend un peu dans u)i verre, de celle 
bien entendu qui continue de couler du 
serpentin, et on la jette sur le brasier 
du fourneau; si elle ne s’allume pas, 
c’est que la première opération est à 
peu près finie. D’autres fois, on enjette 
sur le chapiteau et l’on présente une 
lumière, chandelle ou allumette endam- 
mée; si la petite eau ne prend pas feu, 
c’est signe encore de sa pauvreté en 
alcool. 

Alors, dans l’un et l’autre cas, on en¬ 
lève la petite èau recueillie jusqu’à ce 
moment-là, on la met dans un fût, et 
l’on place sous le serpentin un vase 
quelconque pour recevoir la dernière 
petite oau, toujours de plus en plus 
faible. 

On la goûte de temps en temps, et 
quand on ne sent plus d’alcool, on songe 
à décharger l’alambic et l’on a soin de 
jeter de l’eaU chaude dans le chapiteau 
et de la faire passer dans le serpentin 
pppr lé nettoyer. 

Le marc de 684 litres de vin rend en 
petite eau de 15 à 20® centigrades : 

Marc de bon vin ronge, 45 à 50 litres. 
— de gamais, 35 à 40 » 

-r- de vin blanc, 25 à 30 > 

Pour décharger la chaudière, on se 
sert d’un instrument spécial à deux 
branches, avec lequel on saisit et on 
enlève le marc; puis on vide l’eau avec 
une poêle, au moins en grande partie. 

Il est bon qu’il en reste un peu afin 
d’empêcher quq la r’iaudière ne brûle. 

Ceci fait, on rechorge naturellement 
la chaudière avec d j l’autre marc; on 
verse dessus la petite eau trop faible, 
afin de ne rien perdre du peu d'alcool 
^ qui s’y trouve encore, et au lieu de se 
servir d’eau froide pi exige toujours 
une grande dépense de combustible 
pour élever sa température, on prend 
• celle du réfrigérant qui est très-chaude, 
on la verse dans la chaudière sur le 
marc, et on la remplace par de I'mu 
firoida. 
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Rectificatim ou repasse. La rectifica¬ 
tion ou repasse a pour but d’élever la 
force de la petite eau-de-vie jusqu’à 54® 
centigrades, c’est-à-dire un peu au-des¬ 
sus du chiflfre exigé par* le commerce, 
qui veut que cette eau-de-vie marque 
62® à la température de -f- 15® centi¬ 
grades. Les deux degrés en plus sont 
donnés en vue de la perte qui a eu lieu 
par l’évaporation. 

On met du marc dans la chaudière, 
comme à l’ordinaire, ou moins si l’on 
veut; ensuite on verse dessus la petite 
eau-de-vie jusqu’à ce que le marc en 
soit recouvert, sans toutefois se rap¬ 
procher du rebord plus près que de 
0'“25. N'était cette précaution, l’ébulli¬ 
tion pourrait rejeter le liquide et le 
marc dans le serpentin. 

Cette fois, il est essentiel de tenir 
l’eau du réfrigérant aussi fraîche que 
possible. 

Pour recevoir Te filet d’eau-de-vie qui 
tombe du serpentin, on se sert d’un 
vase capable de contenir tout le produit 
de la rectification autrement dit de la 
repasse. 

Au moyen de l’alcoomètre de Cay- 
Lussac et du thermomètre, on s’assure 
du degré voulu, et dès que l’eau-de-vie 
descend au-dessous de 0 degré, on en¬ 
lève le baquet et on le remplace par 
un autre destiné à recevoir la petite 
eau pour d’autres rectifications. 

Il faut de 15 à 17 heures pour cha¬ 
que rectification. 

Diurétiques (Méd.\ Médicaments 
qui ont Une action spéciale sur les reins 
dont iis augmentent la sécrétion. 

Diurétiques minéraux. Il y en a de 
salins et d'alcalins. Parmi les premiers, 
le nitrate de potasse est presque exclu¬ 
sivement employé ; mais on peut aussi 
faire usage du nitrate de soude, des bo¬ 
rates et des sulfates de potasse, de 
soude, de magnésie. Ces sels neutres, 
à la dose de 5 grammes pour 1 litre de 
boissoh, perdent leurs propriétés pur¬ 
gatives ; iis passent dans la circulation 
et sont éliminés par les reins, dont ils 
au|rmentent l’activité. 

Les alcalins modifient d’une manière 
puissante la composition du sang, ils 
sont éliminés en grande partie par les 
urines. On les emploie dans le traite¬ 
ment des affections calculeuses lors¬ 
qu’elles dépendent de l’abondance de ! 
l’acide urique, dans les affections goût* i 


teuses, les douleurs d’estomac occa¬ 
sionnées par un développement d’acides 
trop abondant, les hydropisies, les en¬ 
gorgements viscèi'aux, les scrofules, 
les affections papuleuses. Les alcalins 
sont : tapotasse, la soude, la chaux cam- 
tique, les carbonates de potasse, de 
soude et de lithine ; les bicarbonates de 
potasse, de soude, les savons, les ci¬ 
trates et malaUs . neutres de potasse et 
de soude, les benzoates do scude et de 
chaux. Les bicarbonates de potasse et 
de soude sont les plus employés. 

Diurétiques végétaux. Les uns 
sont très énergiques, ce sont la. digitale, 
la teille et le colchique. Ils provoquent 
une révolte de l’estomac, d’oà des vo¬ 
missements et des selles akoPidantcs ; 
ils diminuent l’énergie des .fonctions 
vitales, et cela avec une telle puissance 
qu’ils peuvent occasionner la mort. Les 
autres diurétiques sont moins éner¬ 
giques ; ce sont : la pariétaire, la dora- 
dille, les queues de cerise, la racine de 
caïnca, les fieurs de genêt, Vulmaire, les 
feuilles de frêne, ïasperge, la marchan- 
tia, Vuva-ursi , les racines d’ache, de 
persil, de fenouil, de petit houx, de bu- 
grane, de pareira-brara, de câprier, les 
feuilles de diosmée c< énelée, de turquette, 
les baies d’Alkékenge, etc. ; l'orge, le 
chiendent, les semences et les feuilles 
d'ortie, etc., enfin, le vin blanc et no¬ 
tamment le vin diurétique de Trous¬ 
seau. 

Vin diurétique de Trousseau. Excellente 
préparation contre les hydropisies. — 
Dose : de 1 à 3 cuillerées par jour. 

Ayez 60 gr. de feuilles sèches de di¬ 
gitale, 30 gr. de squames de scille et 
300 gr. de baies de genièvre. Faites-le.s 
macérer pendant ISjours dans 1 kilogr. 
de vin blanc contenant 10 pour 100 d’al¬ 
cool et auquel vous aurez ajoute 500 gr. 
d’alcool à 90® ; agitez de temps à autre. 
— Passez avec expression. Dans le li¬ 
quide, dissolvez 200 gr. d’acétate de 
potasse ; filtrez. 

Dodonée. Une quinzaine d’espèces de 
ce genre de plantes sont cultivées en 
Europe. 

Dolic (Mort.). Genre de légumineuses, 
originaire de pays intertropicaux. Une 
espèce annuelle, le dolic d’Egypte, nous 
donne de longues cosses, contenant des 
graines mangeable»îà l’état sec; elle 
ne réussit guere, en France, que dans 
nos départements méridionaux. 
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Les semences sont d’une digestion 
assez difficile et leur saveur particu¬ 
lière déplaît à beaucoup de personnes; 
mais elles fournissent un aliment très 
nourrissant, qui se conserve assez faci¬ 
lement. La culture de ce dolic est 
exactement la même que celle du hari¬ 
cot nain sans rames. Cuit dans l’eau, 
le grain prend une teinte foncée qui lui 
a valu le nom de haricot noir. 

Domestique. Un .ancien proverbe 
dit: Tel maître, tel valet; un dicton 
aussi vrai serait celui-ci : les bons 
maîtres font les bons domestiques. 

Eli effet, malgré les exceptions, la 
bonté est et sera toujours le meilleur 
moyen d’avoir des serviteurs dévoués. 
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Qualités à rechercher dans un domes¬ 
tique. Avant d’admettre un domestique 
à son service, on ne doit point négliger 
de prendre, chez ses anciens maîtres, 
des renseignements sur sa moralité et 
son savoir-faire. On donne a la préfé¬ 
rence aux jeunes gens, dût-on les for¬ 
mer. On a, du moins, l’espoi.- de les 
garder longtemps et de les plier plus 
facilement aux habitudes de la maison. 

On leur donne d’abord le plus faible 
gage possible, avec promesse d’aug¬ 
mentation graduelle et plus ou moins 
rapide, suivant leur activité et leur 
bonne volonté. — Quant à leur ))robite, 
elle doit être reconnue irréprochable 
avant leur entrée en service. On cher¬ 
che à développer en eux les autres qua¬ 


lités par des conseils et une surveil¬ 
lance attentive. Ainsi, pour les rendre 
soigneux, on leur indiquera dès le pre¬ 
mier jour, la place de tous les objets 
dont ils ouront à faire usage et on exi¬ 
gera qu’ils le^ remettent en place lors¬ 
qu’ils ont cessé de s’en servir. On ne 
prendra à son service que des domes¬ 
tiques ayant des vêtements en bon état; 
c’est un signe de propreté. La négli¬ 
gence conduisant à la ruine, on ne la 
tolérera pas. On ne remettra donc 
jamais au lendemain ce qui doit être 
fait te jour même et, prêchant d’exem¬ 
ple, il sera facile d’habituer les domes¬ 
tiques à faire chaque chose en son 
temps. 

Manière de traiter les domestiqm. 
« Une maîtresse de maison doit traiter 
ses domestiques avec douceur, mais 
sans faiblesse, dit M®® Millet-Robinet; 
elle doit chercher à gagner leur con- 
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fiance et leur attachement, et devenir 
leur conseiller, sans pour cela se fami¬ 
liariser avec eux, ni surtout les initier 
aux affaires intérieures de la famille. 

Elle fera bien de leur donner des con¬ 
seils sur l'emploi de leurs économies... 
Il faut veiller à ce qu’ils ne se laissent 
pas aller au goût de la toilette et aux 
folles dépenses qu’elle entraîne, mais 
exiger qu'ils soient propres et bien 
tenus. Lorsqu’on est parvenu i leur 
faire placer quelque argent à la caisse 
d'épargne, le désir et la possibilité 
d’augmenter leur petit pécule les exci¬ 
tent à de nouvelles économies et leur 
donnent la force de résister h la tenta¬ 
tion de faire des dépenses inutiles. 

« Pour éviter que les domestiques 
aillent chercher des divertissements 
dans des lieux peu convenables, où ils 
jierdraient leur temps etcontracteraient 
de fâcheuses habitudes, on fera sage¬ 
ment de tâchi r de les amuser, et de 
saisir, de temps à autre, les occasion» 
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de leur procurer d’honnêtes plaisirs 
qui ne puissent pas nuire aux devoirs 
de leur service... 

« De temps à autre, une maîtresse de 
maison doit régaler ses gens. La sobriété 
de leur vie leur fait trouver un grand 
plaisir à un repas plus succulent qu’à 
l’ordinaire... 

« Une maîtresse demaison doit mettre 
tous ses soins à établir la bonne intelli¬ 
gence parmi son monde et, pour cela, 
il faut qu’elle s’observe beaucoup, afin 
d’être juste et de ne Jamais montrer de 
partialité, lors même qu’elle aurait des 
préférences. Si quelque différend s’é¬ 
lève entre deux domestiques, elle doit 
écouter leurs explications avec une 
attention bienveillante et conserver un 
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calme parfait pendant qu’eux-mêmes 
ont perdu leur sang-froid : c’est le seub 
moyen de maintenir sa dignité; elle 
doit réfléchir avant de condamner l’un 
ou l’autre et, lorsqu’elle a prononcé, 
employer toute son influence et sa rai¬ 
son pour calmer celui qui se trouve 
offensé et engager l’autre à faire les 
premières avances de la réconciliation. 
S’il s’y refuse, il faut le premlre en par¬ 
ticulier, obtenir cette réconciliation et 
effacer les dernières traces de la ran¬ 
cune qui pourrait exister encore. De la 
bonne intelligence qui règne entre les 
domestiques dépend, en partie, la bonne 
exécution des travaux auxquels ils se 
livrent en commun. 

€ Une maîtresse de maison doit exi ■ 


ger que tous ses domestiques lui par¬ 
lent avec déférence et que les hommes 
n’entrent Jamais dans sa maison sans 
se découvrir; en retour, elle les traitera 
avec une politesse bienveillante. Si 
quelques-uns d’entre eux ne conser¬ 
vaient pas cette déférence, elle devra 
les reprendre doucement et, si la répri¬ 
mande était inutile, en parler à son 
mari, qui alors userait de son autorité. 
Si elle était sgns effet, il deviendrait 
indispensable de renvoyer le coupable. 
Gela arrivera bien rarement si la mai- 
tresse sait, en toutes circonstances, 
conserver son calme et sa dignité. 

« Si un domestique a encouru la ri- 



gueurdu maître par quelque fautegrave 
mais excusable, la maîtresse de la mai¬ 
son iloits’efforcer d’obtenir de son mari 
un pardon qui peut toucher le cou^.able; 
elle doit être l'ange tutélaire de tout ce 
qui l’entoure. 

« Le premier Jour de l’an, il faut 
qu’elle distribue les présents d’usage 
avec discernement, de manière à ne pas 
exciter la Jalousie. 

« Un petit présent fait avec discer¬ 
nement et justice, dans une occasion 
qui a pu le motiver, touche beaucoup 
les domestiques et les dispose au dé¬ 
vouement. Les soins que l’on a de leur 
santé, de leurs intérêts, de leurs plai- 
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sirs, la prime acoorrlée sur les produits 
de l’exploitation, la régularité qu’on 
exige*de leur service, la fermeté sans 
dureté avec laquelle on les dirige, la 
justice et l’iniiiartialité avec lesquelles 
on les traite, sont les meilleurs moyens 
d’avoir de bons serviteurs. Les domes¬ 
tiques qui n’apprécienjiit pas ces pro- 
cédés quitteront l’exploitation et no j 
seront pas à regretter. Ceux qui reste- i 
ront s’attacheront sincèrement à la fa- j 
mille et à la maison parce qu’ils y trou- 
A'eront tout ce qui peut Axer l’attenti 'ii 
et l’estime des hommes. Leurs maîtres 
concevront aussi de l’attachement pour 
eux et de cet accord résultera un <;n- 
semble parfait qui contribuera à la 
prospérité générale. 

« Les domestiques qui sont sou.i la 
direction de ta maîtresse de la maison 
doivent, avec l’a'isentimentde son nirri, 
être gagés par elle et recevoir ; e.s 
ordres. A ce propos, j’insiste sur riin- 
portance d’un parfait accord entre un 
mari et sa femme pour tout ce qui a 
rapport «à '.a direction de la famille, à 
l'exploitation et à la tenue de la maison. 
Les ordres donnés par l’un ne doivent 
jamais être révoqués par l’autre, sauf, 
s’il il y a quelque méprise ou dissidence 
à s’expliquer entre eux lorsqu’ils seront 
seuls, mais jamais en présence des en¬ 
fants ôu des domestiques. Il convient 
donc que le mari et la femme se com¬ 
muniquent certains ordres qu’ils auront 
donnes, afin de ne se contrarier ja¬ 
mais. 

« Il est bon de consulter quelquefois 
les domestiques sur l’exécution de cer¬ 
tains travaux qui sont de leur compé¬ 
tence : cette confiance flatte leur amour- 
propre, aiguise leur intelligence et les 
dispose à bien faire. D’ailleurs, ils peu¬ 
vent souvent donner de bons avis sur 
des détails qui échappent au maître. » 

Après les excellents conseils que 
l’on vient de lire, on ne sera pas fâché 
de trouver ceux que M. P. Joigneaux 
adresse aux cultivateurs : 

« Ünedesqualités les plus essentielles 
au cultivateur qui est obligé de recourir 
à la main-d’œuvre des journaliers et 
des serviteurs à gages, c’est le tact dans 
le commandement. Qui commande mal 
est mal servi, qui commande bien est 
bien servi. Il ne s’agit pas de s’imposer 
comme maître, et de dire : Je paie, donc 
j’ai le droit d’exiger que les choses 


soient faites de telle ou telle manière; 11 
s’agit de se faire accepter et de prouver 
sa suiicriorité. Or, [layez. au besoin, de 
votre jiersonne et établi.ssez-ainsi que 
vous savez exécuter ce que vous savez 
ordonner; sans quoi les gens à votre 
service se gausseraient et riraient de 
vous. Distribuez vos travaux d’une 
façon intelligente, donnez à propos des 
ordres qui ne se contredisent point, ne 
défaites pas d’une main ce que vous 
avez commencé de l’autre, ne soyez 
jamais irrésolu ni tâtonneur, ne soyez 
ni impérieux ni familier avec vos ser* 
viteurs, car ils ne tarderaient point à 
vous manquer de respect, prenez garde 
aux injustices, n’injuriez pas, ne vous 
emportez pas, ne froissez pas, ne blâ¬ 
mez point sur un simple soupçon, n’ac¬ 
cusez qu’avec la certitude de frapper 
juste, soyez constamment digne dans 
I vos observations et vos remontrances, 
lent à prendre une résolution extrême, 
mais ferme quand vous l’avez prise. 
Lorsque vous êtes satisfait, exprimez 
votre satisfaction; votre blâme, à l’oc¬ 
casion, n’en aura que plus de poids. 
Ayez de bonnes paroles pour les hommes 
I de bonne volonté, de bonnes raisons 
' pour ceux qui se montrent rétifs, de 
j borts soins pour ceux qui souffrent. 

! C’est ainsi que vous établirez votre su- 
j périorité sous tous lès rapports; c’est 
ainsi que vous façonnerez des hommes 
dévoués, que vous les attacherez peu à 
peu à la ferme, que vous les amènerez 
à épouser vos intérêts, à se croire tout 
à fait de la maison, et à dire, en parlant 
de ce qui est à vous : « Notre maison, 
nos champs, nos fruits, nos bêtes. » 
Ceci est l’affaire de longues années, 
non l’affaire d’un jour. N’établissea 
point de hiérarchie, de degrés parmi 
vos serviteurs, ne souffrez pas que l’un 
commande à l’autre; commandez à 
tous ; autant que possible même, abste* 
nez-vous de déléguer à votre femme on 
à vos enfants une trop large part de 
votre autorité, car les fermes où tout 
le monde commande ont mauvais re¬ 
nom. Il ne s’y forme jamais de bons 
serviteurs, et les meilleurs s’y gâtent, 
« Vous aurez de la peine à introduire 
ou plutôt à faire accepter*les outils 
nouveaux et les méthodes nouvellesi 
car les hommes, surtout ceux d’un cei> 
tain âge, se cramponnent opiniâtrémen t 
aux anciens usages, se moquent volon- 
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tiers des novateurs et ne se soucient 
oint de redevenir apprentis. Ne ies 
rusquez pas, exprinaez le désir d’es¬ 
sayer chez vous ce qui donne d’excel¬ 
lents résultats autre part ; exposer vos 
raisons ; ayez un peu l’air de consulter 
votre personnel, écoutez les objections 
avec bienveillance, tâchez de les com¬ 
battre victorieusement et de provoquer 
l’essai par la persuasion. Si vous y 
réussisse^ tant mieux; mais, dans le 
cas contraire, ne capitulez point, exi¬ 
gez et surveillez de près le travail, car, 

f ioup se donner raison, on l’exécutera 
e plus mal possible. Cherchez des 
hommes jeunes et qui n’aient pas de 
mauvais pli pour mettre en œuvre les 
moyens nouveaux. 

« De toutes parts, on s’accorde à re¬ 
connaître que les excellents serviteurs 
sont moins communs en ce temps-ci 
qu’au temps passé. La remarque est 
juste, mais il conviendrait de reconnaî¬ 
tre que les excellents maîtres sont 
moins communs aussi. Si nous prenions 
la peine d’aUer au fond des choses, 
nous verrions bien vite que les rap¬ 
ports demaître à serviteur ne sont plus 
aujourd’hui ce qu’ils étaient autrefois. 
Il y a cinquante ans et môme moins, le 
domestique était réellement le compa¬ 
gnon du fermier. En général, ils n’étaient 
ni mieux élevés ni plus instruits l’un 
que l’autref et ils travaillaient ensem¬ 
ble du matin au soir, causaient de leurs 
affaires et se confiaient leurs secrets 
pendant attelées, vivaient à la 
même table, mangeaient au même 
plat, buvaient à ia même tasse et par¬ 
laient le même patois. Le domestique 
n’avait donc rien à envier, rien à 
jalouser. Car, où il n’y a point de dis¬ 
tance fortement accusée, les rapports 
sont faciles, agréables, et pour peu que 
les caractères sympathisent, on s’atta¬ 
che vite l’un à 1 autre et l’attachement 
dure. De nos jours, ce n’est plus cela; 
la ligne de démarcation est bien tracée, . 
les points de contact disparaissent; les 
maîtres ne se confondent plus avec les 
domestiques; ils s’en éloignent de plus 
en. plus par r,éducation, par l’instruc¬ 
tion reçue dans les villes, par l’habit, 
la nourriture et les relations habituel¬ 
les. De leur côté, les serviteurs ont 
le connaissances qu’au temps 
moins d’humilité dans l’esprit, 
e eouol de leur dlfnlté d’homme, 



plus de susceptibilité, plus de tendance 
à sortir de leur infime condition, pour 
devenir, à leur tour, propriétaires d'un 
lopin de terre et s’appartenir. Il n'y a 
plus de compagnons, il n'y a plus que 
des hommes qui payent pour se faire 
servir, et des hommes qui servent pour 
être payés. La familiarité n’est plus 
possible entre eux; ils ne vivent plus 
ensemble, il n’y a plus déraisons pour 
qu’ils s’attachent solidement et qu’ils 
finissent sous le même toit. » 

Participation des domestiques aux béné¬ 
fices de l’exploitation. « Il ne reste plus, 
à notre avis, qu’un moyen de souder 
les serviteurs à la ferme, c’est de les 
intéresser au succès de l’entreprise 
par une petite part dans les profits, et 
d’élever ainsi leurconditiondmn degré. 
Ce faisant, le fermier trouvera des hom¬ 
mes de cœur pour auxiliaires, sinon, il 
n’aura à son service que des individus 
inintelligents et remplis de défauts. 
L’amélioration que nous Indiquons ne 
serait pas plus diffloile à réaliser dans 
l’industrie agricole que dans l’indus¬ 
trie manufacturière et le commerce, où 
les maîtres habiles ne la négligent 
pas. v 

Voici, d’après M"»® Millet-Robinet, 
quelles sont les primes à allouer aux 
domestiques : 

c Lorsque le chef laboureur vend 
des bêtes de travail, il reçoit ce qu'on 
appelle la pièce. Il partage avec tous 
les laboureurs qui sont dans la maison 
depuis on an au moins une prime de 
25 centimes par hectolitre de froment, 
de colza ou autre, d’une valeur à peu 
près égale, et 15 centimes par hecto¬ 
litre de seigle, de blé de printemps et 
autres récoltes équivalentes. 

< Un petit valet chargé du soin des 
ânes, de la garde des vaches et de l'en¬ 
tretien de leur étable, partage aveo la 
vachère toutes les gratifications accor¬ 
dées par les acheteurs sur la vente de 
ces animaux. 

« Le berger reçoit 10 centimes par 
agneau qui atteintlaSaint-JeaD(24juin), 
époque a laquelle on sèvre ordinaire¬ 
ment les agneaux, et la même somme 
par mouton gras vendu au boucher. 

< La femme de ménage de la ferme, 
qui a soin des porcs et des volailles, 
reçoit 50 centimes par cochon de lait, 
1 franc par cochon gras vendu, 6 oen- 
tlmei par tita de TOlaille taéa pour Ht 
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service de la maison, on vendue au 
marché. On trouvera peut-être cette 
gratification un peu forte, mais si l’oii 
considère les soins minutieux qu’exige 
une volaille avant d’être engraissée et 
les chances si nombreuses de maladie 
et de mort, la prime cessera de paraître 
trop élevée. 

« La vachère, chargée de traire les 
vaches et de faire le beurre, reçoit 5 
centimes par kilogramme de beurre..» 
* Repas des domestiques. < Les repas des 
domestiques, continue M“« Millet-Ro¬ 
binet, doivent suivre immédiatement 
ceux des maîtres. Cependant, durant la 
saison des grands travaux, si quelques* 
domestiques étaient employés aux jar¬ 
dins ou dans les champs, il vaut mieux 
retarder le dîner jusqu’à la nuit, afin que 
tons les domestiques puissent manger 
ensemble. Dans ce cas, aussitôt après le 
dîner des maîtres, la cuisinière et les 
antres serviteurs employés dans l’inté¬ 
rieur de la maison doivent faire le ser¬ 
vice du soir, c’est-à-dire, laver la vais¬ 
selle, nettoyer la batterie de cuisine, 
préparer les chambres à coucher pour 
la nuit. 

« Il faut éviter avec soin de déranger 
lès serviteurs quand ils mangent ; c’est 
pour eux un moment de repos qu’il ne 
faut pas troubler. Une maîtresse de 
maison doit souvent paraître, mais pour 
quelques moments seulement, aux re¬ 
pas de ses gens, pour s’assurer que 
tout s’y passe bien, qu’ils sont servis 
proprement et qu’ils ne consomment 
réellement que ce qu’elle a ordonné. » 

Se montrer parcimonieux pour la 
nourriture des domestiques serait une 
fausse économie; en les laissant man¬ 
quer du nécessaire, on s’exposerait à 
ce qu’ils se servissent eux-mêmes. 

Lorsqu’on donne un dîner, on leur 
doit une partie du dessert, comme dé¬ 
dommagement de la fatigue que ce sur¬ 
croît de travail leur a causé. 

Paiement des domestiques. < Il faut, dit 
M“* Millet-Robinet, payer régulière¬ 
ment les domestiques et se conformer 
pour l’époque de ce paiement, à l’usage 
du pays que l’on habite. Cependant, il 
est préférable de les payer tous les 
mois ou au moins tous les trois mois 

i dutôt que tous les ans, comme c’est 
'usage dans beaucoup de provinces. 

c Les capitalistes et les négociants 
blâmeront peut-être cette manière de 


1798 

raisonner, car ils considèrent comme 
un avantage de ne faire les paiements 
que le plus tard possible; mais, dans 
une maison particulière, où l’argent, 
qui a une destination, reste en caisse 
jusqu’à ce qu’il soit employé, il est 
plus sage de payer le plus tôt possible 
tout ce qu’on doit. Lorsqu’on a de l’ar¬ 
gent à sa dispositon, on peut se laisser 
aller à lui donner une autre destination 
que celle pour laquelle ou l’avait mis 
en réserve, et cela peut devenir une 
cause d’embarras; d’ailleurs, ilestjuste 
que les domestiques n’attendent pas 
après ce qui leur est dû 
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Législation. Les jeunes filles et les 
jeunes gens mineurs ne peuvent entrer 
en service ni en sortir, ni recevoir leurs 
gages sans le consentement de leurs 
parents ou tuteurs ; une femme mariée 
doit avoir le consentement de son ma¬ 
ri. 

En cas de contestation entre le maî¬ 
tre et le domestique, pour ce qui con¬ 
cerne la quotité des gages, les à-compte 
reçus ou le paiement complet de l’an¬ 
née, le maître est cru sur son affirma¬ 
tion. Les juges de paix prononcent sur 
ces contestations, sans appel jusqu’à 
100 fr. et à charge d’appel au-dessus 
de cette sonune. Les domestiques sont 
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privilégiés pour ce qui leur est dû. Ce 
privilège s’étend sur les meubles et im¬ 
meubles du maître. 

A Paris et dans ses environs, le do¬ 
mestique qui s’engage reçoit une prime 
appelée denier à Dieu, qui varie de 5 à 
20 fr. Il n’est tenu de la restituer, en 
cas de non exécution de l’engagement, 
que si c’est lui qui se dédit. Du reste, 
l’engagement se fait sans écrit. 

Un domestique a le droit de rompre 
son engagement en prévenant son maî¬ 
tre 8 jours à l’avance, et réciproque¬ 
ment. Cependant, le maître qui aurait 
à se plaindre gravement de la conduite 



Dracocéphale t(te de dragon* 


d’un domestique peut le renvoyer im¬ 
médiatement sans indemnité, en lui 
payant H jours de gages et de nourri¬ 
ture. Et encore, si les motifs du renvoi 
sont très-graves, il est dispensé de ce 
paiement. 

L’action des domestiques qui se 
louent à l’année, pour le paiement de 
leur salaire, se prescrit par un an. - 

Le maître est responsable du préju¬ 
dice causé par ses domestiques dans 
les fonctions auxquelles il les a em¬ 
ployés. 

Dompte-venin {Médec. dom.). Le 
dompte-venin, appelé Ipécacuanha des 
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Allemands et Hirondinaire est commun 
partout, dans les lieux secs et pierreux. 
La racine en poudre purge et fait vo¬ 
mir; en décoction (15gr. pour un litre 
d’eau), elle augmente la quantité des 
sueurs et des urines ; dans ce -derniei 
cas, on l’emploie comme dépuratif dans 
les engorgements du foie, la jaunisse 
et les hydropisies. 

Les feuilles, appliquées en cataplas¬ 
mes, peuvent s’employer comme réso¬ 
lutives pour les abcès froids, les engor¬ 
gements des glandes qui sont liés à un 
degré plus ou moins avancé de la ma¬ 
ladie scrofuleuse. 

Donace. Ce mollusque se mange 
comme les moules, avec lesquelles les 
pécheurs !• confondent quelquefois. 

Dorade. Voy. notre article Aqua¬ 



rium. Il ne faut pas confondre dorade 
avec daurade. 

Doradille {Mêd. dom.). Cette plante, 
qui croît dans les fentes des vieux murs 
ou des rochers, porte aussi les noms de 
Ceterach vrai, herbe dorée, dorade. 
Elle estdépourvue de fleurs etdefruits. 
Elle est légèrement diurétique; on lui 
attribue une action remarquable pour 
favoriser l’expulsion des graviers et 
même des pierres qui se trouvent dans 
la vessie. 

Dorage {Pâtisserie). Voy. Dorure. 

Dorée. Ce poisson à chair délicieuse 
porte aussi le nom de Saint-Martin, à 
cause de l’époque où on le pêche. II 
atteint la taille de 60 à 80 centimètres; 
son corps est comprimé, à reflets mé« 
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talliques, sur un fond gris d’argent tra¬ 
versé par des bandes jaunâtres, avec 
anetaclu- noire sur le côté. Il s’accom¬ 
mode au court-bouillon et se sert com¬ 
me relevé. On l’accompagne alors d’une 
sauce blanche aux câpres. Il peut aussi 
bien être employé en matelote ou dans 
la bouillabaisse. 

pormant. Plateau que l’on dresse 
au milieu des tables comme surtout de 
service dans les dîners d’apparat et qui 
reste sur la table du commencement à 
la fin du repas. 

Poronlo {Hort.). Parmi les variétés, 
on remarque le Doronic du Caucase qui 
fleurit en mai et le. Doronic à feuilles 
en coeur, qui fleurit en mai et Juin; 
toutes les deux viva('.es à fleurs jau¬ 
nes êt propres aux bordures des 
grands parterres ; elles viennent par¬ 
tout et se multiplient par rejets et 
par éclats des touffes. En coupant les 
tiges après la floraison et en arrosant 
abondamment les pieds pendant l’été, 
on peut espérer une seconde floraison 
en septembre. 

Dorure (Conn, u$. ; Ind. dom.). « On 
donne ce nom à une couche d’or, fort 
mince, appliquée sur la superficie de 
quelque ouvrage. On dore les métaux, 
le cuir, la toile, le papier, le parche¬ 
min, le velours et la soie. 

Tous les métaux ne se dorent pas 
également bien et le plus favorable à 
cette opération se compose de 82 par¬ 
ties de cuivre, de 18 de zinc, de 3 d’étain 
et de 1,5 de plomb. On dore ce métal 
au moyen d'un amalgame de mercure 
et d’or, qu’on applique avec une brosse 
en fil métallique, après avoir'nettoyé 
la pièce à dorer, afin qu’il n’y reste 
aucune trace d’oxydation, et l’avoir 
enduite d’acide nitrique ou de nitrate 
de mercure ; on le dore, encore, à l’aide 
de la pile galvanique, en le mettant 
dans un bain tenant en dissolution du 
(qranure d’or; on le dore, enfin, au 
trempé, opération technique dans la¬ 
quelle intervient principalement le ses- 
^ichlorure d’or. Mais ces divers pro¬ 
cédés de dorure, qui demandent tous 
une habileté pratique réelle peuvent 
être remplacés, en industrie domes¬ 
tique, par une dorure au pinceau qui 
S’exécute à firoid et qui s’applique à 
tous les métaux, sans distinction. 
Voici comment on opère : on mélange, 
dans nne oapsule, 10 gr. d’or laminé. 
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20 gr. d’acide muriatique et 10 gr. d’a¬ 
cide nitrique ; on fait évaporer le li¬ 
quide, en plaçant la capsule sur un feu 
modéré et en remuant continuellement 
avec un tube de verre, jusqu’à ce que 
l’or soit passé à l’état de chlorure ; on 
laisse, ensuite, refroidir, et on dissout 
dans 20 gr. d’eau distillée ; cela fait, on 
prépare une dissolution de 60 gr. de 
cyanure de potassium dans 80 gr. d’ean 
distillée et on mélange ce liquide avec 
le précédent dans un flacon qu’on a le 
soin de remuer pendant 20 minutes ; 
on filtre ensuite le mélange; on mêle 
100 gr. de blanc d’Espagne sec et ta¬ 
misé avec 5 gr. de crème de tartre pul¬ 
vérisée, et on délaye cette poudre avec 
une certaine quantité du liquide obte¬ 
nu, de manière à former une bouillie 
assez peu épaisse pour pouvoir être 
étendue à l’aide d’un pinceau; on prend, 
enfin, l’objet à dorer et, après l’avoir 
décapé à l’aide des procédés ordinaires, 
on le recouvre au pinceau d’une cou¬ 
che de cette poudre et on le lave en¬ 
suite, en le nettoyant avec une brosse 
grossière pour en enlever la poudre. 
On peut, du reste, non-seulement dorer, 
mais encore argenter au pinceau. On 
procède pour l’argenture ainsi qu’il 
suit : on fait dissoudre, d’une part, 10 
gr. de nitrate d’argent dans 50 gr. d’eau 
distillée et, d’autre part, 25 gr. de cya¬ 
nure de potassium dans 50 gr. d’eau dis¬ 
tillée ; on mélange les deux liquides et, 
avec 100gr. de biancd’Espagne tamisé, 
10 gram. de crème de tartre pulvéri¬ 
sée et ! gr. de mercure, intimement 
mêlés, on en fait une pâte assez con¬ 
sistante pour être appliquée au pin¬ 
ceau. Ces procédés de dorure et d’ar¬ 
genture, qui permettent à l’opérateur 
de répartir également la couche d'or 
ou d’argent, lui offrent, en outre, l’a¬ 
vantage très-important de dorer certai¬ 
nes parties d’un objet, tandis qu’il en 
argente d’autres. 

Pour la dorure des ouvrées autres 
que les objets en métal, voici les pro¬ 
cédés les plus utiles, usités tant en 
France qu’à l’étranger. 

Pour dorer le cuir marbré ou à une 
seule teinte foncée, on l’applique, d’a¬ 
bord, sur l’objet qu’il doit recouvrir, 
un volume relié par exemple; ensuite, 
on le frotte avec de la bonne huile de 
noix, on le polit avec un brunissoir ou 
dent, on étend dessus on peu de ooUe 
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de farine, on lave le tout avec de l’uri¬ 
ne et on laisse sécher; cela fait, on 
l’enduit d’une dissolution chaude de 
gélatine ; on laisse de nouveau sécher 
et l’on glaire deux fois au blanc d’œuf; 
enflit. lorsque cette assiette est sèche 
au point qu’on puisse passer la main 
impunément dessus, on la polit au 
brunissoir comme à l’ordinaire et l’on 
dore à l’huile de noix, avec une chaleur 
modérée. 

Quand on veut dorer des cuirs apprê¬ 
tés, anglais ou allemands, il faut procé¬ 
der avec un soin extrême, parce que, 
autrement, ilsperdent toute leur beauté 
et leur mérite. L’objet qu’un de ces cuirs 
recouvre ayant été ouvert, on y im¬ 
prime le dessin à une chaleur modérée; 
on frotte à l’huile de noix ; on encolle 
avec de la colle de farine très-fine; on 
lave largement à l’eau seconde éten¬ 
due; enfin, on glaire à deux reprises 
différentes le dessin imprimé et on le 
dore à l’huile de noix. La chaleur pour 
la dorure est très-modérée pour le noir, 
le vert, le violet et le rouge, et un peu 
plus élevée pour le brun. 

Le chagrin et le gros chagrin exigent, 
eux aussi, pour être dorés, une atten¬ 
tion et une propreté extraordinaires, 
attendu qu’ils prennent facilement des 
taches luisantes et de graisse qu'il est 
difficile et même impossible d’enlever. 
Le dessin dont on veut décorer ces 
cuirs, particulièrement propres aux 
impressions en noir et en or, doit être 
préalablement imprimé, que l’on dore 
en or ou en noir. 

Lorsqu’on veut imprimer en or, on 
glaire deux ou trois fois au pinceau ; on 
huile avec beaucoup de précaution pour 
ne pas tacher les parties du chagrin 
qui ne doivent pas être recouvertes par 
l’or; on applique l'or avec du coton, et 
l’on dore avec les fers modérément 
chauds. Si le dessin doit être imprimé 
en noir, on l’exécute à la cire blanche : 
la cire est étendue sur un petit mor¬ 
ceau de peau et on y applique le fer 
qu’on imprime aussitôt ; ensuite, on 
pinceaute avec le vernis des relieurs 
pour que le dessin prenne un beau noir 
et de l’éclat. En dorant en noir, on doit 
faire attention surtout à la chaleur des 
fers, autrement on brûlerait la peau. 

Pour la dorure du veau à la main ou 
à la presse, on doit procéder avant 
tout à son encollage. On encolle cette 


peau, en la mouillant abondamment 
d’eau avec une éponge bien propre, afin 
d’éviter les taches; ensuite, lorsqu’elle 
est sèche, en l’enduisant une ou 2 fois 
d’une solution chaude de gélatine et 2 
ou 3 fois de blanc d’œuf. Le veau ainsi 
préparé, bien séché, si on veut le dorer 
mat à la main, on y trace le dessin, on 
l’encolle une fois avec de l’eau de colle 
de pâte, «ne fois avec du lait, une fois 
avec la dissolution de gélatine et 2 ou 
3 fois avHC le blanc d'œuf; on l’huile 
avant de dorer. L’assiettè, lors de l’im¬ 
pression, doit être encore un peu hu¬ 
mide. Les fers doivent être très-chauds. 
Pour l’imprimer à lapresse, on l’encolle 
d’abord, comme nous venons de le dire; 
ensuite, on imprime à la presse son fer 
à froid; eifin, on enduit une fois avec 
du lait, pais 2 ou 3 fois avec du blanc 
d’œuf. Dans cette dorure, on laisse bien 
sécher l’assiette, afin que les dé.rrada- 
tions ou nuances du dessin se détachent 
bien pures. L’or s’applique sans huile, 
et on le fixe en le pressant avec force 
avec du coton fin. Si l’on a à dorer du 
veau en couleur à la presse, on prend 
trois ou quatre doubles de papier fin 
satiné, on les découpe un peu plus 
grands que le champ du fer ou de la 
plaque, on les colle en les superposant 
et on y imprime à froid le dessin; cela 
fait, on découpe toutes les parties du 
papier atteintes par le fer ou la plaque, 
et on colle sur le veau; on imprime, 
alors, le dessin à froid, de manière à 
bien le marquer sur le veau; enfin, on 
enduit une fois avec du lait, 2 fois avec 
du blanc d’œuf et on dore, comme pré¬ 
cédemment, à une chaleur tiède, mais 
vivement. 

Lorsqu’on veut dorer lecuir de Russie, 
on le mouille, on le laisse sécher, on y 
imprime le dessin à froid, on passe sur 
le dessin un pinceau chargé de disso¬ 
lution de gélatine, puis on glaire 2 fois ; 
on applique l’or à l’huile avec précau¬ 
tion : la chaleur des fers doit être mo¬ 
dérée. 

Lorsqu’on veut dorer sur velean, il 
faut d’abord doubler cette étoffe avec du 
papier, autrement l’or se détacherait 
promptement. Pour la doubler, on se sert 
Indistinctement de colle gélatine, .de 
pâte ou de gomme arabique dissoute 
dans l’eau : cette dernière est ce qu’il y 
a de mieux. Le velours ainsi prépare# 
on imprime assez chaud avec le fefj 
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afin d’eu rabattre le poil ; puis, on sau¬ 
poudre sur une assez forte épaisseur le 
dessin avec de la gomme-gutte réduite 
en poudre très-fine. Pour saupoudrer 
avec la gomme-gutte, on l’introduit pul¬ 
vérisée dans un cylindre de carton l'ermé 
d’un bout et recouvert; à l’autre, d’un 
morceau d’étoffe de soie ou de gaze, et 
l’on frappe avec le plioir pour que la 


pre, la moindre malpropreté enlevant 
l’or qui a été déposé. Quand l’or s’at¬ 
tache au fer, on frotte celui-ci avec un 
peu d’huile de noix qu’on verse sur du 
coton. 

Pour la dorure sur soie, on procède 
absolument comme pour le velours ; 
seulement, la pression ne doit pas être 
aussi considérable. Du reste, il faut 



Uracœna rubra. 


poudre tombe, en se tamisant, à travers 
cette étoffe ou cette gaze. La couche de 
gomme-gutte déposée sur le velours, 
on prend de l’or avec le fer chauffé à 
une chaleur modérée et telle que la 
main puisse aisément la supporter, et 
on l’applique d’une manière vive et en 
pressant partout également, seul moyen 
de le relever parfaitement net. Le ve¬ 
lours doit être tenu constamment pro- 


infiniment d’attention pour dorer sur 
les étoffes de soie à cause de leur fai¬ 
ble épaisseur. 

Si l’on a à dorer surporc/irmm blanc, 
on le lave à l’urine, on le dore à la 
graisse de porc et on l’imprime tiède et 
presque froid. On pourrait encore le 
dorer en encollant le dessin avec de la 
colle de parchemin, en Je glairant 2 
fois avec du blanc d’œuf frais et bien 



1737 


nOR 


BOP 


1738 


pur et en dorant à la graisse de porc 
et à une chaleur très-basse. Si le par¬ 
chemin est coloré et mat, on peut le 
dorer à la gomme-gutte, à une chaleur 
très-modérée. 

Les toiles amjhmes, préparées pour la 
dorure, se doivent eu les glairant tout 


du blanc d’œuf ; on huile avec beaucoup 
de précaution et l’on imprime avec des 
fers très-chauds. 

Quand on vent dorer du papier maro- 
quine, on I ■ lave à l’urine et on le glaire 
une seule fois; la chaleur doit être 
modérée. 


Uraoceoa mdivisa. 
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simplement une seule fois ou bien en 
employant la pommade à dorer. 

Pour dorer sur papier blanc ou mar¬ 
bré, il faut encoller le dessin une fois 
avec de l’eau de colle de farine, une 
fois avec du lait, une fois avec la dis¬ 
solution de gélatine et 2 ou 3 fois avec 


Enfin, si l’on a à dorer des cartes de 
visite, on fait une petite matrice en 
carton et on la pose sur la carteà dorer; 
on enduit le fer à 2 reprises différentes 
avec du blanc d’œuf épais, et on sèche, 
jusqu’à ce qu’il n’y ait presque plus 
d’humidité; on pose sur ce fer, modé- 
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rément chaud, l’or oui doit être appli¬ 
qué ; on imprime le fer sur la carte que 
la matrice maintient fermement; cela 
fait, on enlève l’excédant d’or avec du 
coton. On pourrait argenter les cartes 
de visite de la même manière, en se 
servant, au lieu d’or en feuille, de 
feuilles d’argent. 

— (Agsiettes pour la^ L’une des ma¬ 
nipulations principales de la dorure 
sur cuir, toile, papier ou parchemin, 
est la formation de l’assiette, qu’on 
néglige cependant la plupart du temps. 
Ses éléments sont une dissolution de 
gélatine et de blanc d’œuf. La dissotu- 
tion de gélatine se prépare en faisant 
bouillir dans de l’eau de petits mor¬ 
ceaux de parchemin faits avec da la 
peau de cochon, jusqu’à évaporation de 
la moitié du liquide ; la proportion est 
d'environ 1 partie de parchemin ponr 3 
parties d’eau, le blanc d’muf se fait tout 
simplement en versant 3 gouttes d’ara" 
moniaque par blanc d’œuf, puis en bat* 
tant avec soin. On se sert, en outre^ 
pour dorer, d’une pommade préparée 
avec 90 gr. axonge, 30 gr. graisse de 
cerf, le blanc d'un œuf, 3 gr. de suc 
d’oigu<>n> d • scille et 15 gr. d’huile de 
noix. On fait fondre l’axonge et la 
graisse de cerf dans un pot; on bat en* 
semble les trois autres ingrédients et 
on les verse dans les matières grasses 
un peu refroidies; enfin, on bat vigou¬ 
reusement le mélangé, jusqu’à ce qu’il 
n’adhcre plus aux parois du pot. 

D. Leprincb. 

*— {PtUisserié). La dorure de pâtisse¬ 
rie se fait habituellement avec des œufs 
battus comme pour une omelette; cette 
dorure peut se rendre plus pâle, en 
mettant dans le premier cas, plus de 
blanc que de jaune ; on la rend plus 
colorée, en mettant plus de jaune que 
de blanc, ou même en n’emplovant que 
le jaune délayé dans un peu d’eau. La 
dorure s'applique légèrement à l’aide 
d’un pinceau ou des barbes d’uneplume, 
au moment d’enfourner. 

Les macarons et les massepains se 
dorent avec de l’eau seule. 

La dorure en maigre, s’obtient par 
une infusion de safran ou de fleurs de 
souci délayées avec un peu de sagou 
jaune. 

Donoe amère (Médé dam.). La doues 
amère, ou t igne de Judée, ou morelle 
grttNfanf#» eet une soianée que l’on 


trouve partout dans les buissons et les 
haies. Sa hauteur varie entre 1 et 2 
mètres. Elle est vivace et porte des 
grappes de fleurs violettes sur un long 
pédoncule. Ses fruits sont en baie, 
ovales et rouges à la maturité. On la 
multiplie par éclats; elle peut garnir 
les berceaux. 

La variété du Mexique, à fleurs lilas 
se multiplie en serre ou sous châssis 
fboids. 

C’est un da nos dépuratifs les plus 
populaires ; elle procure le sommeil et 
augmente les sueurs. Ce sont les j eunes 
. tiges de l’année précédente qui sont 
employées; on les fait dessécher en 
automne, on les coupe par morceaux 
de 5 à 6 centimètres de long en ayant 
soin de fendre en 2 ou en 4 les plus 
volumineux. 

c Excitant diaphprétique utile dans 
le traitement des dartres, de la lèpre, 
des scrofules et de toutes les maladies 
diverses nui assiègent les malades lors¬ 
que les aneotions cutanées se sont sup¬ 
primées. C’est une substance qui méri¬ 
terait d’être plus employée qu’elle ne 
l’est aujourd’hui. * (Bouchardat.) 

Poudre ; de 1 à 8 gr. 

Extrait ; de 3 décigr. à 1 gr. en pi¬ 
lules. 

Sirop. 109 gr. de tiges sèches pour 
500 gr. de sucre ; eau en quantité sufll- 
sante pour faire un sirop. De 30 à 60 gr. 
dans .une tisane appropriée. 

Titane. 20 gr. de douce-amère con- 
tusé, ponr 1 litre d’eau bouillante. 
Faites Infuser pendant 2 heures ; pas¬ 
ses. K prendre par verre. Ordinaire¬ 
ment on y scoute 100 gr. de sirop de 
fluneterre. 

Doneette. fVoy. Mdche.) 

Douches (méd.). « Elles consistent 
en une colonne d’eau ou une pluie tom¬ 
bant sur une partie du corps d’une 
hauteur plus ou moins considérable et 
peuvent être chaudes ou froides, sim¬ 
ples ou composées. 

« Les douches froides sont presque 
exclusivement employées dans les cas 
d’aliénation mentale ; mais on doit dire 
qu’on juge, en général, fort mal dans le 
public étranger au traitement des allé* 
nés, l’influence de ce moyen thérapeu¬ 
tique dans ces maladies. On a fort heu¬ 
reusement supprimé les peines corpo¬ 
relles du traitement de l’aliénatiiMk. 

I Maisll fallait nécessairement au naéde* 
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cin on mode de punition; il fallait qu'il 
put agir sur le moral de ses aliénés par 

Ï uelque chose de sensible. Eh bien, les 
ouches fraîches ont remplacé les chaî¬ 
nes et les châtiments corporels de la 
manière la plus heureuse. 

< Les douchei* chaudes, aromatiques, 
sont administrées contre les douleurs 
rhumatismales chroniques, dans cer¬ 
tains cas d’ankyloses incomplètes, 
d’engorgements Iroids et d’hémiplé¬ 
gie, etc. 

« Les dotais sulfureuses chaudes con¬ 
viennent dans plusieurs affections her¬ 
pétiques rebelles et rhumatismales 
chroniques. » (D' Bouchardat.) 

On a construit plusieurs appareils 
ingénieux pour ces sortes d’affusions; 
celui dont nous donnons le dessin est 
à jet continu et d'un emploi aussi facile 
que peu dispendieux. 

c Les douches sont administrées au 
moyen d’appareils différents, selon les 
effets que ron veut obtenir, soit en jet, 
soit en pluie, soit en nappe. On emploie 
aussi le drap mouillé, dont on vous en¬ 
veloppe tout le corps. 

c Quelle que soit la forme que l’on 
emploie, la douche doit être de courte 
durée : une minute et demie au plus, et 
la réaction doit être immédiatement 
provoquée, soit par des frictions, soit 
par un exercice plus ou moins violent. 

« Les douches sont employées le plus 
ordinairement dans le traitement de 
l’anémie, de la chlorose, de l’aliénation 
mentale, autant comme moyen de ré¬ 
pression que comme moyen curatif. On 
les emploie dans lee maladies chroni¬ 
ques des articulations, dans les vieilles 
ankylosés, qu'elles soient d’origine 
rhumatismale ou qu’elles soient acci¬ 
dentelles. 

Douches sulfureuses. Il est toujours 
dangereux, quoiqu’on en ait dit, de 
les administrer dans les phlegmasies 
ou dans les affections aiguës, et il faut 
user dans tous les cas de la plus grande 
circonspection. » 

(P' E. DUPOUV.) 

Dr«cooëpliale. C’est une espèce de 
mélisse qui croit dans l’Europe orien¬ 
tale. Elle est vulnéraire et cordiale. 
(Voy. Mélisse), On cultive chez nous la 
variété d’Autriche, appelée vulgaire¬ 
ment tête de dragon, dont les grandes 
fleurs, d’un joli bleu violet apparais¬ 
sent en été. Bile est vivaoe et très-rus- 


tique ; on la multiplie dans une terre 
légère et substantielle, à bonne expo¬ 
sition, par semis au printemps, ou par 
séparation des rejetons en automne. 
La variété de Virginie a cette propriété 
que ses fleurs restent dans la position 
où on les place. 

Dracœna {Hort.). Belle plante d'or¬ 
nement dont la tige élevée se termine 
par un faisceau de feuilles longues et 
étroites. Les espèces connues sous le 
nom de draccenaaustralis, draccena rubra, 
dracœna indivisa, dracœna congesta, se 
conservent dans nos appartements pen¬ 
dant une bonne partie de l’année. Il 
leur faut une bonne terre de bruyère 
et de fréquents bassinages. En hiver, 
la serre tempérée et des arrosements 
modérés. 

Le dracœna indivisa est porté sur une 
tige arborescente de 3 à 4 mètres de 
haut, surmontée d’une gerbe de feuilles 
en forme de glaives, longues de 70 cen¬ 
timètres, vemées sur fond vert de ban¬ 
des orange vif et blanc pâle. 

Draconte(fforf.).L’une des variétés, 
la draconte émneuse qui croit dans les 
Indes, fournit une fécule dont les indi¬ 
gènes font le plus grand cas; une autre 
variété, la draconte à feuilles percées, a 
des trous irréguliers aux feuilles et les 
tiges grimpantes ; elle croît naturelle¬ 
ment dans l’Amérique méridionale; 
elle se multiplie de boutures dans nos 
serres. Aux Antilles on attribue au suc 
de cette plante la propriété de détruire 
l’effet du venin des serpents. 

Dragées. Ces bonbons sont toujours 
indigestes; ceux qui contiennent des 
amandes amères provoquent quelque¬ 
fois les symptômes d’un empoisonne¬ 
ment chez les personnes faibles qui en 
ont fait abus. Les dragées colorées 
avec des sels métalliques, ou par le suc 
des plantes narcotiques sont véné¬ 
neuses. 

La préparation des dragées est du 
domaine du confiseur, parce qu’elle 
exige de grandes précautions (surtout 
pour les dragées en couleur) et qu’il 
faut une certaine habitude pour les 
réussir. 

A Paris, on ne réussit à faire de dra¬ 
gées parfaitement blanches qu’en y em¬ 
ployant de l’amidon, tandis qu’on n’en 
lait jamais entrer dans celles de Ver¬ 
dun qui sont cependant si belles et qui 
jouissent d'une grande réputation. Les 
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dragéesdeMontpelliersontrenommées, 
elles aussi. 

Dragonnier. L’une des variétés de 
oes arbres exotiques, le dragonnier 
officinal, qui croît aux îles du Cap-Vert 
et aux Canaries, produit le sang-dragon. 
(Voy. ce mot.) 

On cultive dans nos serres le dragon¬ 
nier de Chine qui s’élève à plus de 3 
mètres. 

Drainage (Agric.). Le drainage est 
une opération qui a pour but d’assainir 
le sol d’une manière permanente en 
assurant la double circulation alterna¬ 
tive de l’air et de l’eau dans l’intérieur 
de la terre. On atteint ce but en creu-^ 
sant dans le sol, à une certaine profon¬ 
deur et suivant les pentes du terrain. 



Draconte. 

des tranchées au fond desquelles on 
place, bout à bout, des tuyaux de terre 
cuite. Ces tuyaux débouchent dans un 
conduit collecteur qui, lui-même, se ter¬ 
mine à l’air libre, dans un fossé collec¬ 
teur. Après les pluies, les tuyaux s’em¬ 
plissent d’eau qui^ en s’écoulant dans 
les pores de la terre, y font place à de 
l'air. De cette façon, l’air se renouvelle 
fréquemment dans l’intérieur des terres 
et ne s’y vicie pas. De plus, les eaux, 
ne séjournant pas dans les terrains, 
ces derniers deviennent propres à tous 
les genres de culture et l’on est tout 
étonné d’y voir réussir des plantes qui 
n’y végétaient point auparavant. 

Les tuyaux que l’on emploie se com¬ 
posent de sable et d’argile, lentement 


désséchés dans un endroit abrité et 
ensuite cuits au four ; ils mesurent de 
30 à 40 centimètres de long sur 3 ou 4 
centimètres de diamètre intérieur. 

On commence d’abord par étudier le 
terrain à drainer, pour connaître la 
nature du sous-sol. Pour cela, on creuse 
en différents endroits, des tranchées 
d’un mètre de profondeur, ou même 
plus profondes si cela est nécessaire 
pour arriver au sous-sol ; on pose sur 
les tranchées des paillassons pour em¬ 
pêcher l’évaporation et, dans les temps 
de pluie, on constate la quantité d’eau 
qui s’y rassemble et on cherche à sa- 
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voir si elle s’écoule lentement ou rapi¬ 
dement. Suivant ces données, on rap¬ 
prochera ou on éloignera les tranchées 
de drainage, dont l’écartement peut 
varier entre 5 et 20 mètres, suivant le 
degré d’humidité du terrain. 

Les lignes de tuyaux ou drains doi¬ 
vent être dirigés suivant la pente du 
terrain; ils sont ordinairement paral¬ 
lèles entre eux et débouchent dans des 
tuyaux collecteurs dont le diamètre 
est de 7 à 8 centimètres. 

La profondeur de la tranchée varie 
entre 80 centimètres et 1®80; la pente 
ne doit pas être inférieure à 3 centim. 


__ 
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par mètre; on peut la porter jusqu’à 
7 centimètres. Le fond de la tranchée 
n’a jamais que la largeur strictement 
nécessaire à la pose des tuyaux; l’ou¬ 
verture est plus ou moins large, sui¬ 
vant la nature du terrain et suivant la 
profondeur de la tranchée. Elle varie 
entre 50 et 80 centimètres. 

On commence les travaux par la 
partie la plus déclive du terrain; on y 
pose d’abord les collecteurs, puis les 
drains. On juxtapose ces derniers de 
manière à permettre à l’eau de s’intro¬ 
duire par les joints dans leur intérieur. 

On trouve aujourd’hui partout des 
draineurs qui se chargent d’exécuter 
ces travaux à peu de fraie. 
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Coupe d’une tranchée. 

Drainage par perforation. Si la pente 
du sol, trop peu considérable, ne per¬ 
met pas le drainage ordinaire, on a 
recours au drainage perpendiculaire. 
On perce, au moyen d’une sonde ou 
vrille, des trous plus ou moins pro¬ 
fonds dans le sous-sol, de manière à 
atteindre une couche perméable. Dans 
chaque trou, on introduit un morceau 
de bois aussi long que le trou est pro¬ 
fond, de façon à empêcher ce dernier 
de se refermer. On peut perforer jus¬ 
qu’à 6,000 trous par hectare, ce qui per¬ 
met aux eaux de pluie de s’échapper 
très-rapidement; chaque perforation 
pouvant vivifier une superficie de O^SO. 

Ce procédé présente plusieurs avan¬ 
tages. La terre amenée à la surface 
ameublit le sol ; et pendant les sèche- 1 


resses, l’humiditu remonte par les is¬ 
sues perforées et remplace les eaux de 
pluie. 

Drap (Conn. us.). On appelle drap 
un tissu de laine ou de poils quelcon¬ 
ques d’animaux. On dit que le drap est 
cati (voy. Catir) lorsqu’il est tondu et 
lustré. Il faut qu’il présente au toucher 
un tissu serré, d’un grain bien fin, bien 
égal et qui imite la peau. Il peut être 
lisse ou croisé. A la catégorie des draps 
croisés appartiennent le Casimir, pour 
pantalons et gilets, le drap amazone 
pour dames et le cuir de laine, pour vê¬ 
tements d’hiver. 

Une autre catégorie de draps est le 
drap à poils, qui présente beaucoup de 
variétés. Il comprend les flanelles, les 



nSAINASB 

Pose des drains. 


molletons, la castorine, l’alpaga et jus¬ 
qu’aux couvertures de laine. La fabri¬ 
cation de ces draps, autrefois très-gros¬ 
sière, a été perfectionnée. Ils sont 
quelquefois catis d’un côté et tiré 
à poils de l’autre; telle est l'hybérine, 
pour paletots d’hiver. 

Enfin, sous le nom de nouveautés et de 
laines douces, on fabrique une grande 
quantité de draps légers pour panta¬ 
lons et gilets, ces tissus ne sont pas 
toujours de laine pure. 

Les meilleurs draps noirs provien¬ 
nent de Sedan. Louviers et Elbenf en 
produisent de toutes couleurs et d’ex¬ 
cellents; on estime surtout le fin bleu 
d’Elbœuf et les draps de billard prove¬ 
nant de la même ville. Les draps com¬ 
muns sont fabriqués dans le Midi. 

Draps de uts {Econ. dom.). Pour la 
confection des draps de lit, la toile de 

110 
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ûl, quoique plus coûteuse que la toile 
de coton, est souvent préférée à cette 
dernière, en raison de la durée de son 
usage. 

Les draps doivent être assez larges 
et assez longs pour border facilement 
toutes les parties du matelas. On doit 
employer pour chaque drap 6 ou 7 mèt. 
de toile ayant de large ; on coupe 
la pièce de toile en deux parties égales 
et on assemble les morceaux, au moyen 
d’un surjet réunissant deux lisières bord 
à bord. On a ainsi un drap de 3“ à 
de long sur 2“60 de large, ce quiesttrès- 
sufflsant pour un lit de 1“30 de large. 
Si le lit est plus étroit, on peut choisir 
de la toile de 0“‘90 de large,. n conser¬ 
vant la môme longueur. On trouve aussi, 
chez les marchands, de bonne toile 
assez large pour faire un drap sans 
couture au milieu. Pour les petits lits 
d’enfants, on emploie un seul lé de 
toile à 1°'20 ou 2 lés de toile de petite 
largeur. 

Le calicot, moins coûteux que la 
toile, très-agréable en hiver, dure long¬ 
temps lorsqu’il a été fabriqué spéciale¬ 
ment pour drap de lit ; mais il ne faut 
pas employer le calicot ordinaire. 

Quant à la toile de coton dite cre- 
tonne, elle est très-solide, surtout lors¬ 
qu’on l’achète écrue. Il n’y a aucun dé¬ 
savantage à cela parce qu’elle blanchit 
très-vite. Bien qu’elle soit faite avec 
do coton commun et grossier, elle est 
d’un usage plus agréable que la grosse 
toile de chanvre; d’ailleurs, elle coûte 
moins cher que cette dernière. Il y en a 
de deux largeurs : l’une de l'^lO etl’autre 
de 0°‘80. Gomme elle se retire beaucoup 
au blanchissage, on fait toujours bien 
de la passer une fois à la lessive avant 
de coudre les draps. On calcule que la 
diminution est de 4 p. 100 ou d’un 
vingtième. Avant de la mettre à la les¬ 
sive, on la fera tremper dans l’eau pen¬ 
dant 24 heures, pour que la lessive 
paisse la pénétrer dans toutes ses par¬ 
ties. 

Drape d’un lé et demi, t Je mets dans 
la paire de draps 10 mètres de toile, 
que je coupe en trois morceaux. Je 
partage un de ces morceaux en deux 
parties dans le sens de la longueur et, 
de cette façon, chaque drap est formé 
d’un lé et demi. La longueur de ces 
draps permet d’y rouler complètement 
le t^avereiu, de les rabattre sur la oou- 
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ture, et leur largeur est très-convenable 
pour un lit de 1 mètre. Us seraient un 
peu étroits pour un lit de 1“33. » 

(M®* Millet-Robin%t.) 
Numérotage des draps. Les draps doi¬ 
vent être numérotés par paire, c’est-à- 
dire que deux draps semblables por¬ 
tent le même numéro ; c’est le meiuenr 
moyen de faire servir chaque paire à 
son tour, de s’assurer de leur compte 
et de les user également. Pour les ran¬ 
ger dans l’armoire, on suspend à cha¬ 
que paire, au moyen d’un ruban, une 
étiquette en carton portant le numéro 
des draps ; de cette façon, on n’est pas 
obligé de les déplier pour connaître 
leur numéro. 

Raccommodage. On évitera, autant que 
possible, de mettre des pièces au drap, 
ce qui est fort laid ; il vaut mieux y 
faire des reprises. Cependant si l’on est 
forcé de. mettre des pièces à des draps 
encore bons, on commence par enlever 
la partie endommagée ; on taille un 
morceau de toile de même dimension et 
de même qualité et on le place dans le 
drap au moyen d’une couture propre 
que l’on fait en prenant avec l’aiguille, 
sans plier la toile, une certaine lar¬ 
geur du drap et une même proportion 
de la toile, en rapprochant les points 
de couture les uns des autres. Lorsque 
cette couture est faite avec régularité, 
elle est propre et plate et produit meil¬ 
leur effet que les pièces cousues en 
surjet et rabattues. 

Retourner un drap. Lorsqu’un drap 
commence à être usé dans le milieu, on 
le retourne ; c'est-à-dire que l’on défait 
le surjet qui joint les deux lisières, de 
façon à séparer les deux lés. On réunit 
ensuite les deux lés parles deux autres 
lisières qui se trouvaient au bord. 
Alors la partie qui avait été jusque-là 
au milieu se trouve porter sur les bords ; 
le drap est comme neuf. 

Pour retourner un drap, il ne fiiut 
pas attendre qu’il soit percé ; mais on 
doit le faire dès qu’il,est en partie usé. 
On enlève en môme temps la marque, 
et on la reporte sur un des coins. 

Pour retourner un drap qui n’a qu’un 
seul lé. On fait un surjet avec les deux 
lisières et on fend le drap au milieu. 
Pour ceux qui n’ont qu’un lé et demi, on 
enlève le demi-lé et on le reporte sur 
l’autre lisière. 

Drastiques (.Ifed.). Catégorie déi 
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purgatif» les plus éneri^iques. On los 
emploie 'dans les constipations opi¬ 
niâtres et lorsqu’il s’agit de produire 
une prompte révulsion sur le tube in¬ 
testinal. Les principaux drastiques sont 
l’huile de croton, l’huile â'i^purge, la 
gomme gutte, la scammonée, le nerprun, 
ie jalap, la r&atrine, la coloquinte, Vellé- 
bore noir, l’agaric blanc, etc. 

Drave (tlort.). Crucifère dont on 
connaît plusieurs variétés. Il y a d’a- 
hordla Drave printannière qui croît dans 
les lieux arides et sablonneux et qui 
fleurit au commencement de l’hiver ; 
puis la Drave des murs, plante annuelle 
qui croît dans les lieux pierreux; et 
enfin la Drave des Pyrénées, à fleurs blan¬ 
ches variées de pourpre. 

Drèche. Orge dont on a interrompu 
la fermentation au moyen de la chaleur; 
elle sert à la fabrication de la bière; en 
médecine, onl’enij^loie comme antiscor¬ 
butique, antiscroiuleuse, etc. Lorsque 
la drèche a fourni à la fermentation sim 
prlncipcn,sucré, après la fabrication de 
la bière elle peut encore servir ü ali¬ 
menter le bétail à l’engrais et les che¬ 
vaux. iCParis, on la réserve pour les 
vaches laitières, dont elle maintient le 
rendement et qu’elle dispose à la 
graisse. Dans le Nord, où la drèche est 
très-abondante, on l’emploie comme 
engrais. 

Dressoir. (Écon. dont.). C’est un 
vieux meuble remis à la mode depuis 
quelques années. Le dressoir se com¬ 
pose d’une grande étagère en bois de 
chêne sculpté ou en bois noirci, qm; l'on 
place dans la salle à manger sur un 
buffet qui prend alors le nom de buffet- 
dressoir. 

Lorsque la salle à manger no commu¬ 
nique pas immédiatement avec la cui¬ 
sine, on dépose, sur ce buffet, la vais¬ 
selle et la desserte de la table, pendant 
le repas. Mais si la salle à manger et la 
cuisine sont contigües, le dressoir n’est 
plus qu’un meuble d’ornement derrière 
la vitrine duquel on étale de belles 
faïences ou de grandes pièces d’argen¬ 
terie. 

DMmx {Côtelettes à la). < Parez 12 cô¬ 
telettes de veau et formez un manche 
de 2 centimètres à chacune ; piquez sur 
le travers les noix avec des morceaux 
de langue, lard et truffes de 8 millimètres 
carrés, en ayant le soin de mêler les 
coùleuts ; rangez les côtelettes dans 


un p'at à sauter, et iiiouillc:'-!c> avec 
un d mi-litrede luir p'U.'; et se slitr es 
de blond de veau; c ,uvrsz-l d un pa¬ 
pier et niettez-les sur le feu dans le 
{dat à sauter que vous aurez eatlere- 
nient couvei-t; faites mijoter jusqu'à 
entière cuisson des côtelettes ; lors¬ 
qu’elles sont cuites , égouttez-les et 
mettez-les en presse; une fois refroi¬ 
dies, parez-Ies ; meltez-les dans un plat 
à sauter, couvrez-ies de consommé, 
faites chauffer; passez la cuisson au 
tamis ; dégraissez parfaitement et faites 
réduire à demi-glace. Dressez-les en 
couronne autour d’une crou.stade ; gla¬ 
cez à la glace de viande : garnissez avec 
des haricots verts préparés pour garni¬ 
ture. — Sauc'z .le fond. » J. Gouffé. 

On peut garnir les côtelettes avec de 
la purée de champignons, ou do lapu- 
rée de navets au lieu de haricots verts. 

Drimyde. C’est une espèce de Ma¬ 
gnolia qui croît dans l’Amerique méri¬ 
dionale. Son écorce aromatique, âcre et 
piquante est excellente contre le scor¬ 
but ; on la prescrit aussi co nrae to¬ 
nique, stimulante et sudorifique. — 
Dans le commerce, l’écorce de drimyde 
se vend quelquefois sous le nom de 
cannelle. 

Drosera. Voy. notre article Aqux- 
rh:m. 

Duchesses (Entremets). Ayez 12 
poin nos de terre jaunes, cuites au 
four; peloz-les, écrasez-les, et passez- 
les en purée; mêlez-y du beurre, 4 
œufs, du persil haché, du sel ou du 
sucre (le persil et le sucre ne sont 
point indispensables). Prenez une cuil¬ 
lerée de la pâte ainsi obtenue, formez- 
en une boule ; opérez de même pour le 
reste de la pâte. Mettez les boules au 
fond d’une large casserole à sauter, 
dans du beurre bien chaud ; faites leur 
prendre couleur de tous les côtés et 
servez-les brûlantes. Si vous n’avez pas 
mis de persil, vous pouvez ajouter à la 
pâte un peu de crème cuite (bouillie et 
réduite); alors, il faut du sucre et non 
du sel dans la pâte. On peut aussi fari¬ 
ner et manier les boules avant de les 
placer dans la casserole. La pâte, au 
lieu d’être roulée en boules, peut être 
aplatie en forme de petites galettes de 
4 à 5 centimètres do diamètre. 

Dumpling ( Entremets anglais). Ayez 
une pâte ferme composée de farine, 
d’eau et de sel, abaissez-la à 3 milli* 
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mètres d’épaisseur, coupez-la en carrés 
d’enyiron 10 centimètres de chaque 
côté. Sur chaque carré, mettez un peu 
de ra'sin de Corinthe; refermez la pâte, 
de façon mi’elle enveloppe les raisins 
et qu’elle forme une boule grosse com¬ 
me la moitié du poing ; roulez chaque 
boule dans la farine; enveloppez cha¬ 
cune d’elles dans un linge; faites-les 
cuire pendant une demi-heure dans 
l'eau bouillante servez-les avec une 
sauce au vin de Xérès bien sucrée. 

Cet entremets indigeste ne convient 
nullement aux estomacs délicats. 

Dumpling ato pommes. Au lieu de 
raisin de Corinthe, mettez une pomme 
dans chaque boule ; après la cuisson, 
versez du beurre chaud sur chaque 
boule et couvrez le tout de sucre râpé. 

On peut remplacer les pommes par 
des prunes ou tout autre fruit. 

Durion. Cet arbre, qui présente l’as¬ 
pect du pommier , croît dans les Indes 
orientales; ses fruits épineux,du volu- 
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me de la tête d’un homme, se compo¬ 
sent d’une chair aussi délicieuse que 
la meilleure crème, et de noyaux gros 
comme des fèves, qui possèdent le goût 
de la châtaigne. 

Duvet {Écon. dom.). On appelle duvet 
les poils fins et soyeux qui se forment 
sur diverses parties des plantes. Par 
analogie on a donné le même nom aux 
plumes les plus ânes de l’oie, du canard, 
de l'autruche et du dindon. Le duvet le 
plus fin est vendu, dans le commerce, 
sous le nom d'édredon (voy. ce mot). 

Le duvet de l’oie est blanc, léger et 
chaud. Il est de qualité secondaire et 
employé aux mêmes usages que les au¬ 
tres duvets, mais surtout pour les oreil¬ 
lers, les matelas, les traversins, etc. 
C’est an été que se fait la principale 
réôolte du duvet sur les oies vivantes. 
On le fait chauffer dans un four pour 
le sécher et tuer les insectes vivants 
qu’il renferme, et on les met ensuite 
dans des tonneaux. 
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On le classe en duvet ûn, moyen et 
commun. 

Le duvet du canard est encore plus 
ûn ; il peut être comparé à l’édredon 
véritable. 

Le canard tadorne surtout, produit 
un duvet aussi doux que celui de l’eider. 

L’autruche fournit, outre les lon¬ 
gues plumes blanches des ailes et 
de la queue, qui servent de parure, 
de petites plumes qu’on appelle duvet. 
On donne encore ce nom aux plumes de 
dessous, et au rebut des grosses plu¬ 
mes. On frise ce duvet avec un couteau 
et on l’emploie pour faire différentes 
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garnitures, des bonnets, etc. On en fait 
deux lots, un qui est quelquefois em¬ 
ployé pour les chapeaux, et un autre, 
plus gros, qu’on ûle et qui sert à faire 
la lisière des draps noirs très-ûns. 

Le dindon fournit, lui aussi, un duvet 
assez ân pour être employé aux mêmes 
usages que celui de l’oie, mais il n’a pas 
la même valeur. 

Duxelle ou Duhcelle {Cuisine). 
Voici comment s’obtient cette farce à 
papillotes. Hachez, par portions égaies, 

I des champignons et du persil; mettez 
j le hachis dans une casserole, avec du 
I beurre, du lard râpé; mêlez en re- 
' muant; mouillez de vin blanc; salez 
peu; poivrez; ajoutez un peu de mus¬ 
cade. —Faites réduire presque à glace; 
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ajoutez du jus. —Q-ardez cette farce au 
flrais pour grillades en papillotes. 

Dyspepsie. Difficulté de la digestion, 
©U trouble de la fonction digestive qui 
est lente, laborieuse, et se fait plus ou 
moins imparfaitement. Elle est dite sto¬ 
macale ou intestinale, suivant l’organe 
troublé. 

€ Causes. Irrégularité des repas, ali¬ 
ments de mauvaise nature, ou pris en 
trop grande quantité, déftiut d’exercice, 
travaux intellectuels, chagrin, excès 
quelconques. 

« Elle est souvent symptomatique de 
l’embarras gastrique ou d’une maladie 
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organique de l’estomac ou d’un rhuma¬ 
tisme fixé sur l’estomac. 

« Sympt&mes. Appétit faible ou nul 
(anorexie), sentiment de malaise ou de 
réplétion à l’estomac après les repas, 
empâtement et sécheresse de la bouche, 
acidité de la salive et de l’haleine, fia- 
tuosité, morosité. Dans la dyspepsie in¬ 
testinale, les douleurs locales sont plus 
tardives; il y a des borborygmes, du 
balonnement, de la constipation, de la 
fatigue, de la somnolence, du refroi¬ 
dissement aux extrémités. 

« Elle accompagne presque toujours 
la cachexie, l’anémie, la chlorose e' 
surtout l’hypocondrie, dont elle est qu 
qnofois le point de départ. 
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« La dyspepsie purement nerveuse 
n’iiltère pas sensiblement la santé. 

« Traitement. Eloigner la cause quand 
on peut l’atteindre et combattre la fai¬ 
blesse ou l’atonie des organes digestifs 
par les toniques et les amers; suivre 
un régime, faire usage d’eau de Saint- 
Galmier ou de Vichy è chaque repas; 
éviter les aliments venteux, tels que les 
fécules, les choux, les haricots, et les 
aliments indigestes comme le fromage, 
la graisse, le lard; prendre de l’exercice 
et, avant chaque repas, une pastille au 
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lacto-phosphate de chaux. Les révulsifs 
sur le creux de l’estomac sont très-utiles 
lorsqu’il s’agit d’une dyspepsie rhuma¬ 
tismale. 

a Vin toni-apéritif. Quassia-amara pul¬ 
vérisé, 15 gram.; quinquina pulvérisé, 
15 gram.; rhubarbe pulvérisée, 5gr.; 
baies de genièvre, 15 gram. ; vin blanc, 
1 litre. 

« Laissez macérer deux jours et tirez 
à clair. Deux cuillerées matin et soir 
avec autant de sirop d’écorce d’oranges 
amères. » (D'' Dupasqoier^ 

Dyssenterle (Flux de sang.) « Inflam¬ 
mation et boursouffiement de la mem- 
jrane muqueuse du gros intestin, surtout 
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du colon et du roctam, ayant pour carac¬ 
tères dea cotigueê plus ou moins vives, 
an betoin fréquent d'ailer à la selle, et 
Vexcretim laborieuse d'un peu de mucus 
sanguinolent ou noirâtre. 

* Causes. Une tenipératare chaude* et 
hamide, l'alternance des nuits IVoides 
et de» journées chaudes, des aliments 
malsains, des eaux croupissantes, la 
con)pagnie de dyssenteriques. Cette af¬ 
fection est contagieuse : Nous avons ob¬ 
servé de nombreux faits qui le prou¬ 
vent. 

c Symptômes. La dyssenterie s’annonce 
par des frissons; puis viennent des coli¬ 
ques, de faux besoins (épreintes) qui s’ac- 
comp.ignent d’efforts considérables et 
pénibles sans expulser autre chose 
qu’une petite quantité de matières mu- 
ueuses, glaireuses, contenant parfois 
e fausses membranes. Les malades 
éprouvent la .-eusation d’un corps étran¬ 
ger arrête dans le rectum, et ils restent 
longtemps à lu garde-robe espérant tou¬ 
jours en finir. Iis se relèvent très-fati- 
gûés avec un sentiment de chaleur à 
l'anus. 

< La dyssenterie grave ou maligne 
(elle est presque toujours épidémique) 
s’accompagne de fièvre et d’abattement. 
Les coliques et les épreintes sont plus 
intenses, les déjections plus sanguino¬ 
lentes, plus fétides et ressemblent par¬ 
fois à de la lavure de chair. Il survient 
bientôt une grande altération des traits, 
un pouls petit et faible, de la sensibilité 
au froid, parfois de l’agitation, du délire, 
le hoquet et la mort. 

« La dyssenterie chronique présente 
des symptômes moins intenses, mais 
plus persistants; les malades ont de 
l’appétit, et refusent, en général, de se 
soumettre à un régime sévère qui leur 
est imposé. Aussi peuvent-ils, après une 
suite d'améliorations et de rechutea 
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maigrir et tomber dans un marasme 
mortel. 

< 'traitement. Pour la forme légère, 
même traitement que pour la diarrhée. 
Pour la forme grave, donner d’abord 
l'ipéca à hautes doses (méthode brési¬ 
lienne), puis l’extrait d’opium à la dose 
de .'S à 6 ceutigr. par Jour, des lavementa 
froids contenant quelques gouttes de 
phénol (2 par jour.) 

c Dans la dyssenterie chronique, ré* 
gime sévère, lavements froids, phos¬ 
phate de chaux, eau de Vichy, astrin¬ 
gents associés aux opiacés. 

« Ordonnance pour tm adulte. 1* Au 
début, donner le paquet suivant en 
3 fois, à une heure d’intervalle, dans un 
peu d’eau sucrée. Poudre d’ipéca, 1 gr. 
sulfate de magnésie, 20 gr.; 

« 2» Ensuite 3 demi-cuillerées par 
jour de la liqueur suivante : Extrait 
thébaique, 20 centigr. ; crème de menthe, 
100 gr. (ou élixir de Garas.); 

< 3° Matin et soir une cuillerée à café 
de phosphate de chaux. 

( ¥ Garder le lit; diète ; pour boisson 
de l’oau sucrée froide, dans laquelle on 
battra un blanc d’œuf par verre : en 
prendre peu à la fois ; alterner avec un 
peu de café léger; 

« 5° Trois demi-lavements amidonnés 
froids, ou bains de siège tiède. 

Ordonnance pour un enfant delà Z ans. 
l" Phosphate de chaux, 4 gr. ; paullinia 
pulvérisé, 2 gram.; poudre de Dower, 
60 centigr., diviser en douze paquets, 
3 par jour. 

« 2° Cataplasmes de farine de lin sur 
le ventre, laudanisés, ou délayés avec 
une décoction de capsules de pavot. Les 
mettre plus froids que chauds ; 

3° Bains de siège ou quarts de lave¬ 
ment amidonnés ; 

« ¥ Bouillon et tapioca à l’extrait de 
viande Liébig, œufs frais peu cuits. » 

(Dr Dupxbquibr). 


E 


SîAa (Cenn. us.). L’eau est un liquide un grand nombre de corps ; elle résulta 
transparoiit, incolore, inodore, insipide, de la combinaison de 88|91 partiea 
suscaptiblu de mouiUerstde disnoadra i d’oxygène avec 11)09 d’hydrogène. Outre 
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ces deux éléments principaux, les eaux 

S otables renferment un ou plusieurs 
es éléments ci-après : azote, acide car¬ 
bonique, silice, alumine, oxyde de fer, 
bicarbonates de chaux et de magnésie, 
sulfate de chaux, chlorure de sodium, 
traces d’azotates et de chlorure de po¬ 
tassium, de bromures et d’iodures, et 
enfin de matières organiques azotées et 
non azotées. Il est désirable que les eaux 
ne renferment jamais, par litre, plus de 
60 centigr. de matières salines ou ter¬ 
reuses, ni plus de 1 centigr. de matière 
organique. Un excès de ces matières 
communique à l’eau une saveur désa¬ 
gréable, et larendcrtM et dure. Pour 
rechercher les corps gazeux, on a re> 
cours à l’ébullition à vase clos. La ma¬ 
tière organique animale se reconnaît 
aux sels ammoniacaux et à l’ammonia¬ 
que dégagés quand on chauffe l'eau à 
vase clos. 

La pesanteur de l’eau sert de terme 
de comparaison pour déterminer celle 
de tous les autres corps liquides et so¬ 
lides : à 4- 40 centigr., un centimètre 
cube d’eau distillée pèse 1 gramme. 

L’eau entre en ébulition et se vapo¬ 
rise à -f- 100® centigr. Elle se congèle 
et passe à l’état de glace à — 1® ou 
2® centigr. L’eau la pdus pure qu’on 
trouve dans la nature est celle de pluie; 
vient ensuite l’eau de rivière. Les 
eaux de puits, lorsqu'elles renferment 
du sulfate ou du carbonate de chaux en 
quantité notable, ne cuisent pas ou cui¬ 
sent mal les légumes, et ne dissolvent 
pas le savon, mais le décomposent en 
une matière grumeleuse. Une eau peut 
ne pas décomposer le savon, et cepen¬ 
dant très-bien cuire les légumes : c’est 
lorsque les sels qu’elle renferme sont 
à base de magnésie et très-solubles. 

— (Hygiène). « La base de toute bois¬ 
son, dit M. P. Joigneaux,e6t l’eau dont 
les qualités ont une influence mar¬ 
quée sur l’état des populations. Où l’eau 
est mauvaise l’homme ne peut être ni 
sain, ni fort; il est au contraire bien ra¬ 
rement chétif et malsain où l’eau est 
excellente. C’est à l’abondance, à la 
fraîcheur et à la limpidité des sources 
qu'il faut attribuer, eh bonne partie, la 
belle constitution des montagnards, de 
môme que l’usage des eaux stagnantes 
explique la débilité des hommes de la 
plaine. 

< Partout, 11 faut considérer comme 
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qualité essentielle de l’eau U fraîcheur 
qui désaltère, qui tonifie l’estomac et 
lui donne une plus grande aptitude i 
digérer. Celui qui boit frais, dans les 
grandes chaleurs de l’été, sent sa cir¬ 
culation et sa transpiration se modérer, 
il reprend la force et le courage. Maia 
s’il n’a que de l’eau tiède à sa disposi¬ 
tion, la soif ne se calme pas : bientôt la 
sueur l’inonde, il perd en même temps, 
la force et l’appétit. Après la fraîcheur, 
il faut tenir compte de la couleur. 
Toute eau qui n’est pas limpide con¬ 
tient des corps étrangers et peut être 
soupçonnée d'insalubrité; celle qui a 
de l’odeur contient des gaz plus ou 
moins malfaisants, celle dont la saveur 
est fade, salée, atramentaire ou sulfu¬ 
reuse est charg^ée de sels qui en 
altèrent la qualité. La présence de ces 
sels est encore démontrée par la mau¬ 
vaise cuisson des légumes et par la 
dissolution incomplète du savon, si 
bien que tout homme, étranger à la 
chimie, peut avec l’aide de ses sens et 
de quelque signe, dire si l’eau qui lui 
sert de boissons est de bonne ou mau¬ 
vaise qualité. » 

Eau de pluie. « Eau à peu près aussi 
pure que l’eau distillée. Celle qui 
tombe la première n’est pas très pure, 
entraînant avec elle les corpuscules 
ui voltigent dans l’air, les émanations 
e la terre, les principes ammoniacaux. 
La pluie d’orage renferme un peu 
d’acide azotique libre ou combiné, d’a¬ 
près Liébig. Quand on recueille cette 
eau pour les préparations pharmaceu¬ 
tiques, comme cela arrive aux vétéri¬ 
naires qui n’ont pas d’alambic à leur 
disposition, on doit la recevoir dans 
des vases larges et au milieu d'une 
pluie abondante, mais non orageuse. > 

(Nystbn). 

Eau de source, c Les meilleures sour¬ 
ces, abstraction faite de l’exposition, se 
trouvent dans les terrains sablonneux, 
granitiques, siliceux et argileux, conti¬ 
nue M. Joigneaux, celles qui sortent des 
roches ont, en général, une eau dure 
et mal aérée, surtout s’il se trouve, 
dans le voisinage, des bancs de sel 
gemme, de plâtre ou gypse; celle» qui 
sortent des marais ou des tourbières, 
celles qui passent au-dessous ies ci¬ 
metières, des fumiers, des bergeries et 
des fosses d’aisances sont souvent très- 
nalsaines. 
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jitftMî courantes. « Des sources pro¬ 
cèdent les ruisseaux, et des ruisseaux 
procèdent les rivières ; et l’eau, à me¬ 
sure qu’elle s’écoule vers la mer, 
acquiert certaines qualités en même 
temps qu’elle perd la limpidité et la fraî¬ 
cheur si précieuses en été. Ces qualités 
acquises, les eaux ont une plus grande 
pureté chimique et une aération plus 
complète. Diverses plantes qui tapissent 
le lit des rivières s’emparent des por¬ 
tions de chaux ou de silice tenues en 
dissolution dans l’eau, émettant en 
même temps, des bulles d’oxygène qui 
s’incorporent au liquide. Les mêmes 
herbes, courbées par le courant et balan¬ 
cées comme de longs âlaments, opèrent 
une sorte de filtration et débarrassent 
l’eau de ses molécules terreuses. Sans 
cette action bienfaisante de végétaux 
aquatiques, les rivières qui reçoivent 
les égoûts des villes, les déjections de 
fabrique et les résidus des marais, qui 
recollent les cadavres d’une multitude de 
végétaux et d’animaux, ne donneraient 
après dix lieues de cours, qu’une eau 
corrompue et infecte, tandis que l’on 
voit des fieuves, dans un cours de plu¬ 
sieurs centaines de lieues fournir aux 
cités bâties sur leurs rives une eau ex¬ 
cellente. Lorsque le courant se ralentit 
et lorsque lefieuve acquiert une grande 
profondeur, les herbes deviennent 
rares et n’opèrent plus leur filtration. 
Mille impuretés sont, dès lors, tenues 
en suspension dans une eau qui diffère 
peu de celle des étangs et des marais, 
où la végétation aquatique ne manque 
pas, mais, comme elle n’est plus aidée 
parle courant, elle perd son efficacité, 
c’est ce qui a lieu dans les étangs, les 
mares et les marais, dont le lit est 
constamment tapissé par la vase, c’est- 
à-dire par l’agent producteurde l’effluve 
et du miasme. 

Eaux stagnantes. « Jamais l’homme 
ne doit faire usage des eaux sta¬ 
gnantes et marécageuses. A ceux qui 
invoquent la nécessité et le carac¬ 
tère impérieux de la soif, on peut ré¬ 
pondre que, dans tous les lieux où se 
forment les mares et étangs, les puits 
sont faciles à pratiquer. Pour que 
l’eau, obéissant aux lois de la pesan¬ 
teur, ne s’enfonce pas dans le sein de 
la terre, il faut qu’elle soit retenue 
par une couche imperméable d’argile ; 
dès lors une excavation de quelques 
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mètres de profondeur se remplit de 
liquide que les pluies versent inces¬ 
samment à la surface du sol. Il est 
vrai que cette eau est mal aérée et 
chargée des sels calcaires et autres 
qui entrent dans la composition du sol, 
mais si el e cuit mal les légumes, si 
elle est lourde à l’estomac, on ne peut 
lui refuser la fraîcheur. 

Eaux de puits, a Quelques puits sont 
placés sur le trajet des sources et 
donnent une eau excellente; mais un 
grand nombre, recevant les infiltra¬ 
tions des égouts, des fosses d’aisances 
et des fumiers, deviennent une cause 
d’empoisonnement pour les personnes 
qu’ils abreuvent. 



Dissection du dindon. 


Dans beaucoup de fermes, on sait 
que l’eau de puits devient m'iode 
pendant la canicule ; on sait, par 
expérience, qu’elle propage la maladie 
chez les hommes et les animaux, mais 
on attribue son aspect vaseux et son 
odeur repoussante à une fermenta¬ 
tion développée par la chaleur. La 
rité est que le niveau du liquide, bais¬ 
sant avec la sécheresse, forme un vide 
dans lequel la pente entraîne les inilie 
déjections qui imprègn-nt le sol d’une 
ferme. Un moyen simple de préserver 
les puits de ces infiltrations est d’éloi¬ 
gner les fumiers, les écuries et les 
fosses à purin ; c’est encore de concen¬ 
trer toutes les impuretés liquides dans 
des excavations maçonnées avec la 
chaux hydraulique et te béton. Beau¬ 
coup d’engrais sera économisé de la 
sorte, en même temps qu’on évi¬ 
tera les maladies d’automne et les 
chômages ruineux qu’elles entraînent 
Eaux de citerne. « Certaines con¬ 
trées, par la disposition d’un sol trè-s- 
perméable, sont privées de sources, 
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de puits, de ma«es et de ruisseaux; 
d’autres sont privées d’eau potable, par 
l’abondance du sel marin : il ne reste 
dès lorsqu’à recueillir la pluie et à pra¬ 
tiquer des citernes Ces dernières, pour 
devenir excellentes, doivent être cons¬ 
truites avec des matériaux ne cédant à 
l’eau qu’une minime quantité de subs¬ 
tance minérale; elles doivent être assez 
spacieuses pour contenir toute la provi¬ 
sion d’eau nécessaire aux habitants et 
aux bestiaux de la ferme pendant un 
été sec et chaud, elles doivent être 
mises à sec une fois par an et nettoyées 
avec soin, sous peine de devenir le 
réceptacle de quantité d’insectes et de 
vers aquatiques. Où il y a des citernes 
il faut supprimer les pigeons, qui cou¬ 
vrent les toits d’immondices, il faut 
enlever les, feuilles et la poussière des 
gouttières, enfin il faut munir le conduit 
capital d’un déversoir destiné à jeter 
au dehors et à diriger du côté des fu¬ 
miers l’eau qui, au début de l’on lée, 
lave les toits et se charge d’impuretés. 
Après une demi-heure de forte pluie, 
le déversoir change de direction et U 
conduit dans la citerne un liquide d’ex¬ 
cellente qualité, 

c Grâce à ces précautions, toute 
ferme peut se procurer une boisson 
plus pure et mieux aérée que celle 
de la plupart des sources et des ruis¬ 
seaux les plus limpides. Dans les 
contrées où les sources ne coulent que 
pendant l’hiver, ou bien sont insuf¬ 
fisantes pendant l’été, on peut faire 
une grande provision d’eau potable au 
moyen do réservoirs voûtés et ma¬ 
çonnés, tels que les construisaient les 
Romains. 

JPuits artésiens. « Dans d’autres ré- 
gi-ins, des puits artésiens pourront 
êtje forés et donner au milieu des 
pleines basses et marécageuses une 
ei.cellente boisson. 

Filtration des eaux. < En somme, 
r*au douce et pure est une nécessité 
d«! premier ordre pour le campagnard 
comme pour le citadin, et l’argent dé¬ 
pensé pour se la procurer est toujours 
placé avantageusement. Voilà ce qu’il 
est difficile de persuader à des hommes 
pou soucieux des commodités de la vie 
et disposés à suivre l’exemple de leurs 
ancêtres ; ils espèrent échapper à la ma¬ 
ladie, et, quelque jour, elle consomme 
leur ruine en s’attaquant à leur famille 
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où à leurs bestiaux; à ceux qui s’obsû 
neront à faire usage d’eau de mare 
d’étang ou de puits altérée par les fu¬ 
miers, l’hygiène actuelle offre plu.* 
sieurs moyens d’épuration. Le plus 
généralement adopté est une fontaine 
filtrante en pierre ou en grès dans la- 
quelle on introduit environ un kilogr, 
de bois concassé. Cet agent, s’il est 
renouvelé deux fois par mois, a la 
précieuse propriété d’absorber les gaz 
contenus dans les eaux corrompues, de 
décolorer les liquides, de leur enlever 
toute'mauvaise odeur et dé rendre inof¬ 
fensive une boisson naturellement mal¬ 
saine. D’une fontaine ainsi disposée, 
l’eau trouble d’un puits ou d’un étang 
peut sortir limpide, bonne et fraîche. 
Il est vrai que les appareils de filtra¬ 
tion sont coûteux et d’un transport 
difficile, mais un homme industrieux 
peut se le procurer à peu de frais. Il 
lui suffit de prendre un tonneau de la 
capacité de deux hectolitres, environ ; 
de le placer verticalement, d’enlever 
le fond supérieur qui sera fixé horizon¬ 
talement vers la partie moyenne du fût 
et divisera ce dernier en deux compar¬ 
timents d’égale capacité Cette cloison, 
percée préalablement d’une multitude 
de petits trous, sera recouverte d’une 
couche de menu charbon de bois re¬ 
couverte elle-même de gravier bien 
lavé. Le tout sera fixé et comprimé par 
quelques pierres plates, des tuiles ou 
des ardoises. L’eau, versée dans le 
compartiment supérieur, ne tombera 
dans le compartiment inférieur qu’e». 
traversant les couches de gravier et 
de charbon dans lesquelles resteront 
les- diverses impuretés. Un robinet 
adapté an compartiment inférieur per¬ 
mettra d’en tirer une boisson très-as- 
sainie. 

c Dans chaque village, de pareils 
filtres peuvent être construits, à peu 
de frais par le tonnelier, modifiés et 
perfectionnés de mille manières, net¬ 
toyés et entretenus par tout valet de 
ferme qui en comprendra le mécanisme. 
Si leur usage devenait populaire, des 
milliers de maladies d’entrailles se¬ 
raient supprimées et la culture serait 
délivrée d’un fiéau véritable. àCais, pour 
en arriver là, il faut du soin' "t de la 
persistance, deux choses qu’il est tou- 

I jours difficile d’obtenir des hommes. 

: Rafraickmement de Veau. « Les fau- 
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cheurs, faneurs et moissonneurs, pen¬ 
dant des chaleurs torrides, ne boivent 
que des liquides échauffés par le soleil 
et incapables de calmer leur soif, quand 
ils pourraient facilement se procurer 
une boisson très-fraîche : il leur suffi¬ 
rait pour cela, d’entourer d’un linge 
mouillé les bouteilles, bidons, ou autre 
vase contenant leur eau ou leur vin, de 
suspendre le tout à un arbre au moyen 
d’une petite corde et d’imprimer à l’ap¬ 
pareil un mouvement simultané de ro¬ 
tation et de balancement. Pour.bien 
comprendre ce qui doit se passer, il 
faut se rappeler que tout liquide, pour 
se vaporiser, doit absorber une énorme 
dose de chaleur, ce qui est prouvé par 
la quantité de feu nécessaire aux ma¬ 
chines à vapeur, ou par le refroidisse¬ 
ment rapide que subit un homme quand 
il s’expose à un courant d’air ayant ses 
vêtements et sa peau imprégnés de 
sueur. Un liquide ^ue le courant d’air 
soUlcite à la vaporisation prend la cha¬ 
leur de tout ce qui le touche; c’est pour 
cela qu’une bouteille entourée d’un 
linge mouillé, exposée au vent ou ba¬ 
lancée dans un air tranquille, doit pren¬ 
dre une grande part de son calonque 
et devenir glacée dans une atmosphère 
de 30 degrés. À mesure que le linge se 
sèche, la vaporisation et le refroidis¬ 
sement deviennent moins actifs, aussi 
l’appareil, pour avoir toute son effica¬ 
cité, doit-il être arrosé de temps à autre 
et pourvu d’un nouveau balancement. 
Les forces et l’intelligence d’un enfant 
de dix ans suffisent à ce mince travail, 
dont le résultat sera de procurer à des 
hommes qui agissent sous un soleil 
ardent les moyens de rafraîchir leur 
sang et d'éteindre leur soif sans alt^r 
la puissance digestive de l’estomac. 
Cei^ins vases que l’on rend poreux en 
pétrissant l’argile dont ils se composent 
avec du sel marin tamisé, dispense 
(l’employer un linge mouillé. L’eau 
qu’ils contiennent suinte constanunent 
I leur surface et se présente à la va- 
Itorisation. Si la boisson est un peu di¬ 
minuée, elle se inaiiitiant toujours 
fraîche et la qualité est une compen¬ 
sation avantageuse de la quantité ; c’est 
au moins l’opinion des Arabes, des 
Espagnols et des peuples qui habitent 
les rives de la Méditerranée. Chez eux 
l’usage des vases poreux est admis par 
toutes les classes sociales ; il devrait 
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en être de même dans l’Europe entière, 
car les chaleurs de la canicule sont 
aussi pénible à suj'porter à Saint-Pé¬ 
tersbourg qu’à Séville ou à Palerme. 
Mais les habitudes des populations 
I agricoles sont difficiles à changer, et 
I l’usage des vases poreux ne viendra 
' général dans les campagnes quepr^ 
oonisé par les hommes intelligents et 
favorisé par le bas prix de ces poteries 
(lui se vendent trois fois plus chéri 
Paris qu’à Séville. » 

Eaux des villes. < La quantité d’eau à 
donner dans une ville a été estimée à 
iüO litres par jour et par individu, dit 
M. Nysten; cette quantité doit pour¬ 
voir à l’économie domestique, aux bains 
et anx lavoirs, à l’arrosement public, à 
l’industrie. A Paris, les abonnements 
1 sont réglés sur les consommations ci- 
' après : une personne, 20 litres ; un che¬ 
val, 75 litres ; une voiture à deux roues, 
40 litres ; une voiture à quatre roues, 
75 litres, un mètre de jardin, 75 lihes 
i et demi. 

c Les eaux proviennent des sources, 
d(sa puits artésiens, des rivières, des 
puits, des citernes, des étangs. Les 
eaux de source ont une grande Ixitéde 
température, condition qui manque aux 
eaux de rivières, lesquelles varient 
d’ailleurs beaucoup dans ienr composi- 
I tionannuelle, et peuvent être viciéespar 
I les industries riveraines, ainsi que par 
[ le développement des conferves. Les 
I eaux de pluie contiennent souvent de 
fortes proportions de sulfates, de pbos- 
‘ liâtes, d’azotates et de matières oiga- 
niques, les dernières introduites par 
pénétration directe on par infiltration. 
Les eaux de citerne sont souvent alté¬ 
rées par les matériaux qui servent aux 
I constructions. Les eaux d’étang ont 
une grande tendance à s’échauffer et 
à faciliter ainsi la réaction entre les 
gaz oxygénés et les matières hydrogé¬ 
nées et carbonées. Entre le point d’ar¬ 
rivée et les conduits de distribution, on 
établit des réservoirs destinés à l’em- 
inagasinement des eaux pendant les 
intermittences périodiques ou irrég^ 
lièrps du service. Ces réservoirs doi¬ 
vent être faciles à nettoyer et à réparer, 
et présenter une profondeur moyenne 
{ de 3 mètres à 3*^50. On les construit, 
I de même que les conduits, eu maçon¬ 
nerie, en tôle, en zinc, en bois. L’eau 
‘ des marais, des tourbières, et, en 
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général, les eanx stagnantes, sont im¬ 
propres à la consommation; les eaux 
erues sont malsaines ; les eaux de pluie 
et de fontaine ou de source sont ordi¬ 
nairement bonnes. Pour satisfaire aux 
besoins d’une population, les citernes, 
les pompes et les fontaines sont géné¬ 
ralement insuffisantes, et il convient 
d’établir un système général de distri¬ 
bution d’eau indépendant des moyens 
particuliers d’approvisionnement de 
chaque habitant, et capable de fonc¬ 
tionner d’une manière permanente et 
sans intermittence. L’eau destinée à 
l’usage domestique doit être élevée 
jusqu’aux étages supérieurs. Elle doit 
dire recueillie, autant que possible, à 
la source même et dans des lieux de 
chute pluviale. Une surface de 500 hec¬ 
tares donne de 17 à 18 milliers d’hec¬ 
tolitres par an, à raison de 23 à 30 cen¬ 
timètres de pluie annuelle. Les tuyaux 
de distribution seront de préférence, 
de fer, de forte poterie, de grès ou de 
verre, vernissés à l’intérieur, herméti¬ 
quement joints, constamment remplis, 
afin de prévenir l’oxydation et les dé¬ 
pôts. Les robinets seront d’étain ou de 
grès. Les tuyaux seront mis à l’abri de 
la gelée. La distribution sera combinée 
avec un système de conduits destinés à 
l’évacuation des eaux employées dans 
le nettoyage des égouts et le transport 
des résidus des villes dans les champs. 
Des jets d’eau à forte pression seront 
ménagés pour le nettoyage de la voie 
publique et pour les incendies. > 

EAUX dutebsem. 

Eau ACIDULE. Voir plus loin nos 
Eaux minérales artificielles. 

Eau acoustique de Ludwig. Infhsion 
alcoolique camphrée de valériane, de 
livêche, de romarin, de lavande, de 
baies de laurier et de castaréum, à la¬ 
quelle on sgoute de l’alEmoniaque li¬ 
quide et de l’huile de genièvre. 

Eau U/Bumineuse. 10 blancs d’œufs 
battus dans i litre d’eau froide. Passez 
à l’étamine ; on peut ajouter 10 gr. de 
fleur d’oranger. On prend par verre 
dans les cas d'empoisonnement par les 
sels de mercure et de cuivre ; et contre 
la dyssenterie. 

Eau alcaline gazeuse. Voir l’article 
Eaux minérales artificielles. 

Eau alumineuse. Solution de sulfate 
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d’alumine, 10 parties, dans eau 1,000* 
Pour usage externe. 

Eau alumineuse composée. Alun, sul¬ 
fate de fer de chacun 30; eau bouil¬ 
lante, 1,500; styptique. 

Eau alumineuse de Fallopb. Alun, 
sublimé corrosif, de chaque 7 ; eau de 
Tose, de scardium, de chaque 360. 
Employée contre les. ulcères sordides 
et vénériens. 

Eau d’Alibour. Collyre utile dans 
les ophthalmies chroniques. Sulfates de 
cuivre et de zinc, 10 gr. de chaque; 
camphre, 5 gr. ; safran en poudre, 
1 décigr. ; eau de pluie ou de rivière, 
1 litre. Mêlez, agitez plusieurs fois en 
24 heures; laissez reposer,, décantez. 

Eau d’ambre, pour la toilette. Dans 

1 litre d’esprit ae vin, faites infuser 
pendant 15 jours, 100 gr. d’ambrette, 

2 gr. d’ambre et 1- décig. de musc. Fil¬ 
trez. 

Eau d’ange, pour la peau. Faites in¬ 
fuser des fleurs de myrthe dans l’eau. 
Distillez. 

Autre. Dans 2 litres d’esprit de vin, 
distillez 60 gr. de benjoin, 300 gr. d’eau 
de rose, 30 gr. de storax, 15 gr. de ca- 
lamus aromaticus. Ajoutez ensuite 300 
gr. d’esprit de fleur d’orange, autant 
d’essence de rose, 1 gr. d’ambre. Con¬ 
servez en flacons bien bouchés. 

Eau ANGÉLIQUE. Crème de tartre, 8 ; 
manne, 60; eau, 250; suc de citron, 15. 
On clarifie au blanc d’œuf, et l'on fait 
infuser un peu d’écorce d’orange dans 
la liqueur. Purgatif agréable. 

Eau d’anhalt. Préparation peu dif¬ 
férente du baume de Fiaravanti, qu’on 
obtient en distillant une infusion alcoo¬ 
lique de térébenthine, 250gr.; d’encens, 
50 gr.; de baie d’aloès, lOgr.; de musc, 
75 centig.; de girofle, 200 gr.; de mus¬ 
cade, 200 gr.; decubèbe,200gr.;âe can¬ 
nelle, 200 gr.; de safran, 10 gr.; de fe¬ 
nouil 15gr.;etdebaies de laurier 15gr., 
et qu’on emploie en frictions contre la 
paralysie; à l’intérieur contre le vo¬ 
missement et la diarrhée. 

Eau anodymb de Prague. {Mélange 
de 180 gr. d’alcool ammoniacal, de 30 gr. 
d’essence de safran et 2 gr. d’huile de 
lavande. Cette eau est employée en 
frictions dans les douleurs rhumatis¬ 
males. 

Eau antiosohique. Décoction de sta* 
phisaigre, dans laquelle on dissoutde 
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I extrait fle pavot, et qu’on emploie en 
lotion froide. 

Eau antidartreuse. Voy. Eau. du 
Cardinal de Luynes. 

Eau antihémorrhagique. Mêler du 
vinaigre de bois avec de la terre càl- 
caire et soumettre ce mélange à la dis¬ 
tillation. 

Eau antipemcglaire. Mêlez 70 gr. 
d eau distillée de rose et 10 gr d’eau 
mercurielle C’est un médicament alté¬ 
rant. Voy. Eau arsenicale antipédiculaire 

ANTIPUTRIDE de Beaufort. Limo^ 
nade minérale préparée avec l’acide 
sulfurique à 660 et de l’eau. 

Eau d’arqüebusade de Theden Li¬ 
queur préparée en mêlant ensemble 
160 grammes d acide sulfurique con- 
centrée et 768 grammes d’alcool à 
80» centésim., et ajoutant au mélange 
une dissolution de 584 grammes de 
sucre dans 160 grammes d’eau et 
768 j^ammes de suc d’oseille ; filtrez. 
En Allemagne, on prépare aujourd’hui 
cette eau, jadis très-célèbre, en mêlant 
ensemble 1 partie d’acide sulfurique 
6 de vinaigre, autant d’alcool et 2 dé 
miel. Voy. Arquebusade {Eau de). 

/r^^\ ANTIPÉDIGULAIBE. 

{Uoter). Acide arsénieux, 100 gram • 
savon vert, 2 kilog.; eau, 15 litres.’ 
Employés contre les poux des mou¬ 
lions» 

. JACKSON. Alcool 

et dentifrice dans lequel entre le pv- 
rètnre, le baume de Tolu et diverses 
autres substances aromatiques. 

Eau des Bayadères. Faites infuser 
pendant lOjours dans 6 litres d’eau-de- 
vie: 60 gr. d’essence de bergamote; 

JO gr. d essence de citron, 30 gr. d’es¬ 
sence de Portugal ; 15 gr. de néroli ; 

5 gr. d essence de romarin; 60 gr. d’in- 
tusion alcoolique de benjoin; 20 gouttes 
d essence ae roses; 30 gr. de poudre de 
naume de tolu ; 10 gr. de cochenille en 
poudre. Filtrez apres l’infusion. 

En distillant cette eau et en suppri¬ 
mant la cochenille et le tolu, on obtient 
une eau de Cologne très-concentrée, 
qu on étend dans 10 fois son volume 
d esprit de vie 

B’ay«dères est une eau de 
toilette très en vogue il y a 40 ans. 

Eau de Bedloste. Liquide ancienne- 

résolutif, et 
formé d acide chlorhydrique, d’eau-de- 
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vie et de safran, parties égales, avec on 
sans addition d’eau. ’ 

Eau bénite de la Charité. Solu- 
97 fi”oï® centigram. d’émétique dans 
276 ç'ammes d eau, à prendre en deux 

S L’Eau bé- 

n te de Bulund, n’est autre chose gue 
du vin antimonial. ^ 

L’eau bénite de la Charité est un vio- 
lent vomitif qui entre dans le fameux 
traitement de la oblique des peintres 
^es freres de la Charité. ^ 

Eau deBinelli. Eau hémostatique oui 
ne^paraît qu’un soluté de créosote iL 

Eau blanche. Mélange d’eau et de 
sous-acetate de plomb liquide. Goulard 
mettait 8 grammes d’extrait de saturne 
pour 500 grammes d’eau, et joutait 
J3 grammes d’eau-de-vie. On fait an 

•• e^tïait ïe saT 

turae, 16 gram.; eau de fontaine 
960 gram.; et alcool à 80» centésim’ 

64 gram. L’aspect lectescent de ce mé- 
ange tient à ce qu’il produit une netitp 

* pio^rpsrL 

^ sous-acétate 

de plomb et du sulfate de chaux con¬ 
tenu dans l’eau commune; il est à 
0“ se sert d’eau dis- 
wAtfA ‘ f" blanche est un résolutif 
généralement employé dans le panse¬ 
ment des plaies, des contusions, des 
entorses, etc. 

Eau ôlanc^ pour la boisson des ani¬ 
maux. Prendre le son par poignées le 
presser fortement dans l’eau et r^’m! 
mencer avec une nouvelle poignée de 

suflîsam- 

ment blanche. 

Eau de Bonferme. Elle est préparée 

àeebS 

16 gram., cannelle et fleurs de grena- 
dier, de chacun 12 gr. qu’on pulvérise 
digérer pendant huit jours 
dans 276 gr. d alcool à 85® centésim. On 
passe le produit en exprimant forte- 
ment, et 1 on filtre. 

Eau de Botot. Voy, Botot (Eau de) 

Ce cosmétique agréable est employé 
pour donner du ton aux gencives ;Vel- 
ques gouttes dans un verre d’eau pour 
se rincer la bouche. Voici comment on 
obtient 1 eau do Botot. Dans l litre 
d eau-de-vie, faites infuser pendant 
8 jours : 40 gr. de semences d’anis ; 

10 gr. de girofle; 10 gr. de cannelle 
concassée et 5 gr. d’nuile volatile de 
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menthe. Filtrez ensuite et ajoutez: 
5 gr. de teinture d’ambre. 

Autre. Dans 1 litre d’eau-de-vie, faire 
infuser pendant 8 ou 10 heures, 30 gr. 
de semences d’anis, 8 gr. de girofle, 
8 gr. de "jannelle concassée ; filtrez ; 
ajoutez 12 décigr. d’huile volatile de 
menthe et 4 gr. d’alcoolat d’ambre. 

Eau pour la bouche (Esprit de py- 
rèthre composé). On fait macérer pen¬ 
dant 15 jours dans 1 litre d’alcoolat de 
pyrèthre : cannelle fine, vanille, co¬ 
riandre et girofle, de chacun 4 gr. ; ma¬ 
cis, cochenille, safran et chlorhydrate 
d’ammoniaque, de chacun 90 centigr. ; 
et l’on ajoute : eau de fleur d’oranger, 
16 gr. ; huile volatile d’anis et de ci¬ 
tron, de chacun 90 centigr. ; huiles vo¬ 
latiles de lavande et de thym etalcoolé 
d’ambre gris, de chacun 40 centigr. On 
mêle et l’on filtre. Cet élixir, mêlé avec 
de l’eau, sert à nettoyer la bouche. 

Eau de bouquet. Mélange d’alcool et 
de miel composé avec eau de miel odo¬ 
rante, 64 gr. ; d’alcoolat de girofle, 
32 gr.; d’alcoolat dejasmin, 32 gr.; d’al¬ 
coolats de lavande, de calamus aromati- 
ue, de souchet long, de chacun 16 gr.; 
’eau sans pareille, 128 gr. ; d’alcoolé 
d’iris de Florence, 32 gr.; et d’alcoolé 
de néroli, 20 gouttes. 

C’est l’eau de toilette de Baumé. 
Elle constitue un alcoolat d’une odeur 
très-agréable. 

Eau de Brocghieri. Liquide hémos¬ 
tatique dont on ne connaît pas la for- 
naule précise, mais qu’on imite soit en 
mêlant : térébenthine 500, et eau 500, 
qu’on fait bouillir ensemble pendant un 
quart d’heure, soit en distillant de l’eau 
sur des branches de sapin. 

Eau camphrée. On la prépare en 
introduisant dans une bouteille 500 gr. 
d’eau distillée et 4 gr. de camphre pul¬ 
vérisé d’abord dans un mortier à l’aide 
de quelques gouttes d’alcool, et agitant 

E lusieurs fois pendant quarante-huit 
eures ; on filtre ensuite, et l’eau 
retient 1 gr. 35 de camphre (environ 
8 centigr. par 32 gr.) ; car, en recueil¬ 
lant et séchant le camphre non dissous 
on en retrouve environ 25 gr. 25. Voy. 
notre article Camphre. 

Eau du cardinal de Luynes (Eau 
antidartreuse). Eau de rose, 250 gr ; ce-, 
ruse 15 gr. ; sulfate d’alumine, 12; eu- 
blimé corrosif. 6; blanc d’œuf. 
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Eau des Carmes. (Voy. Eau de 
Mélisse.) 

Eau de casse. Casse en ,gousse, 
60 gr.; sulfate de magnésie, 30; émétique, 
0,15 ; eau tiède, 1000. Purgatif qui fait 
partie du traitement de la colique de 
plomb dit de la Charité. Cette eau se 
prend par verrées dans la matinée. 
(Voy. notre article casse.) 

Eau céleste. Collyre azuré, excitant 
et résolutif dont nous avons donné la 
recette à notre mot Collyre. 

Eau chalybée ou ferrée. Eau dans 
laquelle on a éteint plusieurs fois un fer 
rouge, ou bien qui contient un peu de 
carbonate de fer. Elle est employée 
comme boisson tonique. L’eau chaly¬ 
bée s’obtient encore en faisant dissou¬ 
dre 5 centigr. de sulfate de fer cristal¬ 
lisé, dans 500 gr. d’eau. (Voy. Eau 
ferrée.) 

Eau des Chartreux pour compresses 
sur les blessures. Piler légèrement des 
fleurs de balsamine; les inettredans une 
bouteille ; boucher hermétiquement et 
exposer au soleil jusqu’à ce qu’une 
grande partie soit réduite en liqueur. 

Eau de chaux. Pour l’obtenir, on 
met dans un grand bocal 1 partie de 
chaux hydratée, on l’agite avec 50 ou 
40 fois son poids d’eau, afin de lui en¬ 
lever la potasse qu'elle pourrait conte¬ 
nir, dans le cas où la chaux aurait été 
préparée au feu de bois ; on laisse dé¬ 
poser, on décante, on rejette le liquide 
(eau de chaux première), et l’on verse 
sur la poudre qui reste 100 fois son 
poids d’eau de fontaine ; on agite de 
temps en temps, on laisse ensuite re¬ 
poser, et, au bout de quelques heures, 
la liqueur décantée constitue l’eau de 
chaux seconde propre aux usages phar¬ 
maceutiques ; on la conserve dans 
des flacons bien bouchés. Cette eau 
a été préconisée par Ciuli, sous 
forme de bain, dans le traitement 
des rhumatismes aigus et de la goutte ; 
on l’a employée avec avantage pour 
déterger la surface des ulcères sor¬ 
dides. Unie à une dissolution d’acétate 
de plomb, elle agit comme excellent 
répercussif. On l’a aussi administrée (à 
la dose de 32 à 128 gr. jusqu’à 1 kilog.) 
à l’intérieur, comme absorbante, unie 
an lait ou à une décoction mucilagi- 
neuse. Enfin, on avait proposé de l’em¬ 
ployer en boisson pour dissoudre cer¬ 
tains calculs vésicaux, médication qui 
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n’a pas réussi. Voy. Chaux {Eau de). 

Eau chlorurée. (Voy. Chlore.) 

Eau de Chypre. Voici comment on 
obtient cette eau de toilette. Mêlez par 
partie? égales ; esprits de jasmin, de 
rose, de violette et de bergamote, obte¬ 
nus par infusion ; ajoutez un peu de 
néroli et d’esprit d’ambre et de musc. 

Eau de Glauder. Digesté de suie, 
15 ; carbonate de potasse, 45 ; sel am¬ 
moniac, 5 ; dans eau distillée de sureau, 
270. Contre la goutte régulière, 30 à 
60 gouttes trois fois par jour. ' 

Eau de Cologne. A notre mot Colo¬ 
gne (Eau de), nous avons déjà donné 
2 recettes pour la fabrication de l’eau 
de Cologne. En voici quelques autres. 
La première est la meilleure de toutes; 
mais elle nécessite le recours à la dis¬ 
tillation. L’eau de Cologne est compo¬ 
sée d’huiles volatiles de bergamote, de 
citron, de cédrat, de chacune 16 g’^’-1 
d’huiles volatiles de romarin, de fleur 
d’oranger, de lavande, de chacune 5 gr.; 
et d’huile volatile de cannelle 1 gr. que 
l’ondissoutdans 1 litre d’alcool à 85o. On 
ajoute ensuite ; eau de mélisse, 150 gr. 
et alcoolat de romarin, 100 gr. Le tout 
est mêlé intimement, et, après huit 
jours de digestion, on distille jusqu’à ce 
qu’il ne reste dans la cucurhite qu’un 
cinquième de mélange. Le liquide re¬ 
cueilli dans le récipient est l’eau dite 
de Cologne, que l’on peut encore aroma¬ 
tiser avec 50 gr. d’eau de bouquet. On 
donne souvent le nom d’eau de Colo^ à 
un alcoolé qui porte aussi le nornd^au 
eam pareille, et qui n’est qu’un mélange 
d’huile de citron, 5 gr. d*huile de ber¬ 
gamote et de cédrat, de chacune 10 gr.; 
d’alcool rectifié à 85o centésim. 1 litre; 
d’alcoolat de romarin, 1 gr. On peut y 
ajéuter de la teinture de benjoin et de 
la teinture d’ambre, de chacun 5 gr. On 
opère par simple mélange. 

Autre. On peut encore obtenir de 
l’eau de Cologne par le mélange sui¬ 
vant : 

Essences de citron, de lavande et de 
romarin, 10 gr. de chaque ; de berga¬ 
mote et de cédrat, 5 gr. de chaque ; d’o¬ 
range et de néroli, 2 gr. de chaque ; le 
tout mêlé à 2 litres d’alcool. Il faut que 
les essences soient très-récentes. 

(Voy. Eau des Bayadères.) 

Eau de gonsyitution. < Celle qui fait 
partie d’un sel de telle manière qu’on 
ne peut le lui enlever par la chaleur/et 
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sans changer sa cristallisation et ses 
réactions chimiques, tandis que l’eau 
de cristallisation est chassée sans que 
ces propriétés changent. » (Ntsten!) 

Eau de créosote. Créosote, 1 gram., 
eau distillée, 100 grammes. Préparation 
hémostatique et antiputride. On s’en 
sert pour toucher les ulcères de mau¬ 
vaise nature. Dans les cas de fièvre ty¬ 
phoïde, on applique sur le corps des 
compresses imbibées de ce mélange. 

Eau de cuivre. Voy. Cuivre. 

Eau DE Dardel. Imitation de l’eau de 
mélisse des Carmes, composée d’alcoo¬ 
lats de menthe et de romarin à 384 gr. ; 
d’alcoolat de sauge, 288 gr. ; d’alcoolat 
de thym, 256 gr., et d’eau de mélisse 
selon la formule de Baumé, 500 gram. 
Voy. Eau de mélisse des Carmes. 

Eau dentifrice. Voy. Dentifrice. 

Eau DEssiCATivE, pour les plaies. Dans 
un demi-litre d’eau bouillante, faire 
fondre 25 ceutigr. d’acétate de plomb. 
Quand l’eau est froide, y ajouter 35 cen¬ 
tilitres d’eau-de-vie. 

Eau a détacher. 75 centilitres d’eau 
tiède dans un pot de terre; ajouter un 
peu de savon blanc ; y faire dissoudre 
une pâte fhite avec 30 gram. de soude, 2 
cuillerées de fiel de boeuf et un peu 
d’essence de lavande. 

Pour s’en servir, en placer un {wu 
sur la tache, frotter avec une brosse, 
bien laver ensuite avec de l’eau tiède ; 
sans cette précaution, la composition 
ne ferait ^ue substituer une tache à une 
autre. 

Autre. Mêler dans une bouteille, qu’on 
bouche bien ensuite, 125 gram. d’es¬ 
sence de térébenthine très-pure, 30 gr. 
d’éther sulfurique et 30 gram. d’esprit 
de vin à 40". Pour se servir de cette 
eau, on place l’étofie tachée sur un 
linge plié et on frotte avec un linge fin 
jusqu’à cé que l’étofie soit sèche et la 
tache enlevée. Si la tache est ancienne, 
on chauffe légèrement la place avec 
un charbon allumé dans une cuillère 
d’argent. 

Eaux distillées. Voy. Hydrolat». 

Eau divine. Solutionaqueusede pierre 
divine. (Voy. ce mot.) 

Eau d’ÉgYpte. Solution d’azotate 
d’argent employée pour noircir les che¬ 
veux. Elle peut les détruire et attaquer 
même le tissu cutané. 

^aüéthbrée. Ether sulfurique, 10 gr. 
eau distillée, 100 gram. Mêlez, placez 
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dans un vase pendant vingt-quatre heu¬ 
res. Antispasmodique. 

Eau éthérée camphrée. Elle se prépare 
en dissolvant une partie de camphre 
dans 3 d’éther sulfurique, et mêlant le 
tout à 56 parties d’eau. 

Eau ferrée. Elle se prépare en plon¬ 
geant à plusieurs reprises, dans un vase 
rempli d’eau, un morceau de fer rougi 
au feu; elle est noirâtre et renferme en 
suspension de l’oxyde noir et du car¬ 
bonate de fer. Tonique. . 

Autre. Sur une poignée de clous oxy¬ 
dés, versez un litre d’éau bouillante; 
laissez en contact pendant 24 heures, 
buvez (sans filtrer), 3 ou 4 tasses cha¬ 
que jour. Voy. Eauchalybée. 

Eau de fleurs d’oranqer. Dans un 
alambic, versez 500 gramm. de fieur 
d’oranger et 2 litres d’eau. Distillez jus- 
u’à ce que vous ayez obtenu un litre 
’eau. La meilleure eau s’obtient en 
supprimant les pétales des fieurs. Bile 
est digestive, stimulante et antispas* 
modique. 

Imitation. Dans 75 centilitres d’eau, 
délayez 125 gram. de sous-carbonate 
de magnésie; igoutez 30 gr. de néroti; 
mêlez exactement en versant peu à peu 
75 centilitres d’eau et en remuant sans 
cesse. Laissez reposer pendant 24 heu¬ 
res. Filtrez au papier Joseph. Le néroli 
resté sur le filtre peut servir encore, 
mais avec une moindre dose d’eau. 

Eau fondante. Solution contenant : 
sulfate de soude, 30 gram.; nitrate de 
potasse, 5 décigr.; émétique, 25 milligr.; 
dans eau, 1 kilogr. Cette eau se prend 
d’heure en heure pour purger douce¬ 
ment. 

Eau fondante de Trevez. 30 ^am. de 
sulfate de magnésie et 25 milligr. d’é¬ 
métique, dans un litre d’eau. C’est une 
eau purgative. 

Eau forte. Acide azotique du com¬ 
merce. Voy. Nitrb. 

Eau de gomme. Emplissez aux deux 
tiers une carafe avec de l’eau pure et 
fraîche. Ajoutez 35 gram. de gomme 
bien choisie et cassée en morceaux. 
Agitez à plusieurs reprises; au bout de 
7 ou 8 minutes l’eau de gomme est pré¬ 
parée. A mesure que vous l’employez, 
remplacez-la par ime nouvelle quantité 
d’eau claire, et agitez. Lorsque la 
gomme est presque toute fondue, £gou- 
tez-en une petite quantité. 

Eau de gomme et de riz, expecto- 
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rante et adoucissante. Dans un litre dt 
tisane de riz, faites dissoudre 60 gram. 
de sucre ou de miel, 30 gr. de gomme 
arabique ; aromatisez avec une cuillerée 
d’eau de fieur d’oranger et un peu de 
cannelle. 

Eau de Gondran. Mélange de 4 gr. 
d’huile de pétrole et de 128 gr. d’acide 
chlorhydrique, qu’on ajoute à l’eau d’un 
bain partiel, et qu’on vante contre les, 
rhumatismes. 

Eau de goudron. Liquide odorant et 
acidulé obtenu en f&isant macérer pen¬ 
dant 10 jours le goudron dans l’eau, 
on remue de temps en temps; on dé¬ 
cante ensuite et on filtre. Le codex in¬ 
dique 5 parties de goudron sur 16 d’eau 
pluviale; de là résulte un liquide que 
sa saveur désagréable oblige souvent 
d’étendre davantage. La meilleure pro¬ 
portion serait : une partie de goudron 
et 10 d’eau; on jetterait la première 
eau après vingt-quatre heures de macé¬ 
ration, et on la remplacerait par d’au- 
' tre, qu’on laisserait sur le goudron 
pendant un mois. 

Dans le ménage, on met un peu de 
goudron dans un vase de grès, et on 
emplit le vase avec de l’eau que l’on 
remplace au fur et à mesure qu’on la 
boit ; comme elle reste peu de temps sur 
le goudron, elle en possède moins le 
goût que par le procédé du codex. 

L’eau de gouoron est employée dans 
la première période de la phthisie, dans 
les bronchites chroniques, les affections 
chloriques et scorbutiques. Elle pré¬ 
vient la reproduction des furoncles. 

L’eau de goudron pour bains locaux 
s’obtient en faisant bouillir gros comme 
un pois de goudron dans un litre d’eau 
que l’on verse ensuite dans l’eau de la 
cuvette pour les bains de siège. Il en 
faut 2 ou 3 litres pour les bains de 
jambes. 

Eau de gruau. Elle se prépare comme 
Veau d'orge (voir plus loin); seulement 
il est inutile de rejeter la première eau, 
le gruau n’ayant pas d’âcreté. 

Eaux hémostatiques. Plusieurs li¬ 
queurs portent ce nom, les eaux de 
Bixelli, de Brocchieri, de Chapelain, de 
Hepp, de Léchelle, de Pagliari, de Tis¬ 
serand. Voy. Eau aiUihémorragique. 

Ces eaux jouissent de la propriété 
d’arrêter les fiux de sang, dans les hé¬ 
morrhagies nasales ou à la suite de 
blessures. De tous ces médicaments 
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l’eau hémostatique de Léchelle est le 
plus connu. Voici une eau que l’on peut 
composer soi-même : Jetez 100 gram. 
de seigle. ergoté dans un demi-litre 
d’eau bouillante, passez et ajoutez 5 gr. 
d’alcoolat de citron. Employez en appli¬ 
cations. 

Eau hémostatique balsamique ou eau 
de Tisserand. Faites digérer pendant 
12 heures, 100 gram. de sang-dragon et 
100 gram. de térébenthine des Vosges 
dans un litre d’eau. Filtrez, employée 
dans les hémoptysies et les hémorrha¬ 
gies intestinales. 

Eau hémostatique de Pagliari. Dans un 
pot vernissé, faites bouillir pendant 
0 heures, 250 gr. de benjoin, 500 gr. 
d’alun et 5 litres d’eau, en remplaçant 
l’eau qui s’évapore par de l’eau bouil¬ 
lante. Filtrez. 

Eau hémostatique de Léchelle. Feuilles 
de noyer, chardon bénit, aigremoine, 
eupatoire, ronces, millepertuis ma- 
rum, menthe, calament, basilic, sauge, 
romarin, thym, de chacun 500 gram.; 
fleurs de rose, soucis, arnica, de cha¬ 
cun 125 gr. écorces de chêne ; grenade, 
de chacun 1000 gr.; racines de ratan- 
hia, gentiane, garance, de chacun 
500 gram.; bourgeons de peuplier, de 
sapin, de chacun 1000 gram. (Nysten.) 
Cet hydraté est non-seulement hémosta¬ 
tique, mais encore adoucissant, cal¬ 
mant et tonique. On l’emploie dans les 
cas de brûlures, de contusions, d’affec¬ 
tions aiguës ou chroniques de la poi¬ 
trine, du larynx, etc., dans les diar¬ 
rhées rebelles. 

Eau iodée. On emploie sous ce nom 
plusieurs solutions dans l’eau à l'aide 
de l’iodure de potassium. On désigne 
par les n®» 1, 2, 3, les solutions qui con¬ 
tiennent par 500 gram. d’eau, 5 centig. 
d’iode non combiné avec le potassium. 
Ces eaux se préparent, le n® 1 avec : io- 
d'ire de potassium pur, 55 millig. ; iode, 
27 millig.; le n® 2 avec : iodure, 84 
millig. ; iode, 42 millig. ; le n® 3 avec : 
iodure, 10 millig.; iode, 5 centig. On tri¬ 
ture l’iode avec le sel, et l’on ajoute peu 
à peu 500 gram. d’eau distillée. 3 ou 4 
verres par jour dans les affections scro¬ 
fuleuses, soit pure, soit coupée avec de 
l’eau sucrée. 

Eau d’Ispahan. Cette Sau de toiletté 
s’obtient de la façon suivante : Mêlez 
500 gr. d’essence* de Portugal, 25 gr. 
d’essence de romarin, 10 gr. d’essence 
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de menthe, 18 gr. d’essence de girofle, 
autant de néroli, dans '5 litres d’es¬ 
prit de vin. 

Eau de javelle. Chlorite de potasse 
liquide qu’on obtient en faisant arriver 
du chlore dans de l’eau tenant en disso¬ 
lution le tiers de son poids de carbonate 
de potasse du commerce. Elle doit sa 
couleur rosée à un peu d’oxyde de man¬ 
ganèse. 

Autre. Dans 40 litres d’eau, faites dis¬ 
soudre 2 kil. 500 gr. de potasse; passez 
à travers un linge; ajoutez 725 gr. de 
manganèse d’Allemagne; 1 kil. 125 gr. 
de sel de cuisine et 1 kilog. 500 gr. 
d’eau. Elle perd de ses qualités avec le 
temps ; en faire peu à la fois. Mal em¬ 
ployée, elle altère les étoffes. 

Autre. Dans 5 litres d’eau, faire dis¬ 
soudre 500 gr. de sous-carbonate de po¬ 
tasse. Laisser déposer et filtrer. 
duire en poudre 320 gr. de sel marin et 
125 gr. d’oxyde de manganèse. Placer 
les poudres dans un matras auquel on 
adapte 2 tubes. Par un tube, introduire 
320 gr. d’acide sulfurique et, par l’autre 
tube, conduire le gaz, qui se dégage, 
dans la dissolution de sous-carbonate 
de potasse. On obtient du chlorure de 
potassium; ajouter 1 kilog. 500 gr. de 
sulfate de soude. Laisser déposer 4 
heures. Décanter et mettre en bouteil¬ 
les. 

L’eau de javelle est bonne, lorsque, 
versée dans le creux de la main, elle 
adoucit la peau, ou lorsque, appliquée 
sur l’écriture récente à l’encre noire 
ordinaire, elle la fait disparaître sur-le- 
champ. On la conserve dans du grès, à 
l’abri de la lumière. 

Eau de Jouvence, pour le teint. Dans 
1 litre d’esprit de vin, mêler 200 gr. de 
fieur d’orange, 250 gr. d’eau d’oeillets, 

5 gr. d’essence d'oranges de Portugal 
et autant d’essence de citron. 

Eau de lavande. Mélange d’essence 
de lavande, 60; de teinture d’ambre, 30; 
d’eau de Cologne, 500; d’alcool, 1009. 
Préparation cosmétique. 

Autre. Paire macérer, pendant un 
mois, 60 gr. de fleurs fraîches de la¬ 
vande dans 1 litre d’alcool à 32®. Fil¬ 
trer. 

Eau laxative de Vienne. Infusion de 
20 gr. séné, 50 gr. de raisin de Corin¬ 
the, 20 gr. de racine de polypode, et 20 
gr. de coriandre, à laquelle on ajoute 
20 gr. de crème de tartre et 30 gr. de 
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manne pour 150 gr. d’eau bouillante. 

Autre. Séné 26; manne 35 et eau bouil¬ 
lante 210. 

Eau de Luge. Liquide laiteux, d’une 
odeur forte, d’une saveur âcre et caus¬ 
tique, que l’on emploie, comme stimu¬ 
lant du système nerveux, dans les éva¬ 
nouissements ; on le fait aspirer par le 
nez, et l’on en donne à l'intérieur quel¬ 
ques gouttes dans un verre d’eau su¬ 
crée. On l’emploie aussi pour cautéri¬ 
ser les morsures des animaux veni¬ 
meux. On fait l’eau de Luce en mêlant 
dans un flacon bouché 70 gr. d’ammo¬ 
niaque liquide à 22» centésim. avec 16 
gr. d’eau distillée, et ajoutant 1 gr. 20 
d’une teinture obtenue par la digestion 
de 2 gr. de savon noir, 2 gp:. de baume 
de la Mecque, et 1 gr. d’huile de succin 
rectiflée, dans 192 gr. d’alcool à 36» 
centésim. 10 à 20 gouttes dans un verre 
d’eau. 

Eau de magnanimité. Alcoolat ob¬ 
tenu en faisant digérer pendant quatre 
jours, dans 896 gr. d’alcool à 85» centé¬ 
sim : racine de Zédoaire, 20 gr. ; can¬ 
nelle flne, 16 gr.; girofle et petit car- 
damome >12 gr. ; cubèbe, 8 gr. ; distil¬ 
lant presque à siccité, puis ajoutant à 
l’alcool aromatique ainsi préparé les 
deux tiers de son poids de fourmis rou¬ 
ges, laissant macérer pendant six jours, 
et distillant au bain-marie jusqu’à sic- 
cité. Cet alcoolat est employé comme 
excitant des voies urinaires et des or¬ 
ganes génitaux (4 à 8 gr. dans un li- 

g uide approprié); on l’emploie aussi en 
•ictions contre les paralysies partielles. 
Eau magnésienne. Dissolution de 28 
gr. de sulfate de magnésie cristallisée, 
et de 30 gr. de carbonate de soude cris¬ 
tallisé, pour 640 gr. d’eau chargée de 6 
volumes d’acide carbonique. On dissout 
séparément chaque sel, on mêle les dis¬ 
solutions, et l’on fait bouillir jusqu’à ce 
qu’il ne se dégage plus dé gaz; on laisse 
reposer, on décante, on lave et l’on 
égoutte le précipité, qu’on délaye en¬ 
suite dans une sufflsante quantité d’eau 
chargée d’acide carbonique. On agite de 
temps en temps, et l’on met en bouteil¬ 
les au bout de vingt-quatre heures. En 
diminuant de moitié la dose des deux 
sels et en employant la même quantité 
d’eau et d’acide, on a Veau magnésienne 
gazeuse. 

Eau de mélisse. (Formule de Bautné). 
Couper 750 gr. de mélisse firaiche en 
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fleur et 124 gr. de zeste de citron frais; 
concasser 60 gr. de cannelle flne, au' 
tant de girofle et de muscade, 30 gr. de 
coriandre sèche et 30 gr. d’angélique ; 
faire macérer le tout pendant quatre 
jours dans 4 kilog. d’alcool à 85» cen¬ 
tésim. et distiller au bain-marie pour 
retirertoute la partie spiritueuse. Beau¬ 
coup moins compliquée que celle des 
Carmes, cette formule donne un produit 
qui jouit des mêmes propriétés. Cette 
eau est réputée stomachique, tonique et 
vulnéraire (à l’intérieur de 2 à 4 gr. 
dans un verre d’eau sucrée. 

Eau de tnéliése des Carmes. 1 kilog. 500 
gr. de sommité de mélisse ; 95 gr. de 
sommités d’absinthe; 100 gr. de girofle; 
200 gr. d’écorce de citron; 60 gr. de 
noix muscade; 100 gr. de cannelle; 60 
gr. de racine d’angélique; 30 gr. de co¬ 
riandre; 5 gr. de macis. Faites macé¬ 
rer dans 6 litres d’esprit de vin ; distil¬ 
lez au bain-marie, pour retirer 5 litres 
d’eau de mélisse. Vulnéraire et stoma¬ 
chique, à prendre par petites cuillerées. 
(Voy. Eau de Dardel). 

Autre, sans distillation. Dans une cru¬ 
che de grès à large ouverture, mettre : 
3 litres d’esprit de vin à 33», 500 gr. de 
feuilles et fleurs de mélisse, 16 gr. de 
racine sèche d’angélique, et 125 gr. de 
zestes de citron. Boucher exactement la 
cruche; agiter plusieurs fois par jour. 
Le 9* jour, passer à travers un linge 
d’un tissu fin et serré; exprimer forte¬ 
ment. Verser le liquide dans la cruche 
et ajouter : Coriandre, 200 gr.; noix 
muscade concassée, 40 gr.; cannelle 
flne concassée, 40 gr. ; quelques clous 
de girofle. Boucher; agiter souvent; an 
bout de 8 jours, passer avec expres¬ 
sion. Au liquide obtenu, ajouter un tiers 
de litre d’^au de fontaine. Après 24 heu¬ 
res de repos, tirer à clair, filtrer, met¬ 
tre en bouteilles. Employée à l’intérieur 
comme stomachique et antispasmodi¬ 
que; à l’ext^ieur, comme vulnéraire 
pour les coupures et les plaies superfi¬ 
cielles. 

Eau mebgurielle. Solution de proto¬ 
azotate acide de mercure, obtenue en 
faisant dissoudre dans un matras, à 
une douce chaleur, 120 parties en poids 
de mercure purifié, dans 150 d’acide 
azotique à 33»; on versé, dans la solu¬ 
tion, 900 parties d’eau distillée, et on 
passe au bout de quelques jours. C’est 
un caustique. 
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Ea .0 de uStfETTEMBERQ. SoIutiOD de 8U« 
UiaA corrosif, 180 centig. dans eau di»> 
tillée, 320 gr.; avec addition de teinture 
vulnéraire, 60 gr., etd’ether azotique al¬ 
coolisé, 180 centig. Contre la gale. 

,Ea.u miellée. Miel pur dissous dans 
uite petite quantité deau chaude; on 
l’emploie comme boisson rafraîchis¬ 
sante. On peut y ajouter un filet d’eau- 
de-vie, de rhum ou de vinaigre, et on 

f )eut aussi filtrer la solution. L’eau miel- 
ée se conserve peu. N’en préparer à la 
fois que pour la consommation de deux 
jours au plus. 

Eau de miel odorante, pour la toi- 
lette. Alcoolat d’une saveur très-suave 
et exclusivement destiné à la toilette. 
Préparé avec miel, 250 gr. ; coriandre,, 
250 gr. ; zeste de citron, 30 gr. ; girofie, 
24 gr. ; muscade, benjoin, styrax, cala¬ 
mite, de chacun 15 gr. ; vanille, 12 gr. ; 
eaux de rose et de fleurs d’oranger, de 
chacune 100gr. On fait macérer pendant 
4 jours ces substances dans 1,500 gr. 
d’alcool à 850 c. et ensuite on distille. 
On ajoute quelquefois un petit nombre 
de gouttes de teinture de musc et d’am¬ 
bre gris. 

Eau de mille-feuilles, pour la toi¬ 
lette. K àe l’eau de bouquet mêlez 350 gr. 
d’esprit de réséda, 30 gr. de lavande et 
80 gr. de bergamote. 

Eau minérale. On appelle ainsi dans 
quelques hôpitaux, un éinétho-cathar- 
tique composé d’émétique, 20 centig., 
et sulfate de soude, 16 gr., dissous dans 
eau, 90 gr. ; à prendre de demi-heure 
en demi-heure. Contre les fièvres intei^ 
mittentes, 

Eau de Monterosi. AlcoOlé antihé¬ 
morrhagique préparé avec diverses 
plantes aromatiques et astringentes, 
auxquelles sont associés : poix noire, 
agaric blanc. 

Eau des odalisques, pour aromatiser 
les bains et pour la bouche. Faites infùser, 
pendant 8 jours, dans 2 litres d’alcool, 
un demi litre d’eau de rose, 1 gr. d’es¬ 
sence de menthe, 5 gr. de sel de tartre 
soluble, 15 gr. de storax, 6 gr. de baume 
de tolu, 6 gr. de baume du Pérou, 50 
centigr. de cochenille en poudre, 15 gr. 
de galanga, 1” gr. de pyrèthre, 17 gr. 
de souchet, 50 centigr. de vanille, au¬ 
tant deccanneile, autant d’angélique et 
de semence d’aneth, 2 gr. d’écorce sè¬ 
che d’oranges ; filtrez après l’infusion. 
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L’eau de Stahl diffère peu de cette 
préparation. 

Eau d’O’Méara. Teinture dentifirtce 
préparée avec : vétiver, 4 gr. ; pyrè¬ 
thre, 15 gr.; girofle, 30 centigr.; iris, 
coriande, orcanette, essence de menthe 
de chaque 60 centigr. ; e.ssence de ber¬ 
gamote, essence de citron, de chaque 
30 centigr., créosote, 1 gr. 60; alcool à 
90», 60 gr. 

Eau d’or. Voyez Dantzig (Eau-de- 
vie de). 

Eau d’orge. Dans une cafetière, met¬ 
tez une poignée d’orge; versez dessus 
de l’eau bouillante. Placez la cafetière 
sur le feu. Dès que l'eau commence à 
bouillir jetez-la et remplacez-la par de 
nouvelle eau que vous ferez bouillir 
pendant un quart d’heure. Passez. On 
prépare de la même manière l’eatt de 
gruau et Veau de riz. 

Autre. Employez de l’orge perlé ou 
de l’orge mondé : une cuillerée pour un 
litre d'eau. Faites bouillir jusqu’à ce 
que les grains soient crevés. Par ce 
procédé, on n’a pas besoin de faire 
bouillir l’orge dans deux eaux, parce 
que l’orge perlé ou mondé est débar¬ 
rassé des aspérités qui irritent le go¬ 
sier. 

Eau de Pagliari. Eau hémostatique 
obtenue en faisant bouillir, pendant 
six heures : benjoin, 8; alun, 16; dans 
eau, 160. 

Eau panée. Paindefiroment,etmieax, 
croûtes de pain, 60 gr. ; eau, en quan¬ 
tité suffisante pour obtenir un litre en 
décocté. On jette le pain dans l’eau 
bouillante; on laisse bouillir 10 mi¬ 
nutes; on passe à travers un linge 
propre. 

Autre, plus nourlssante. Dans une 
mousseline claire on enveloppe 125 gr. 
de mie de pain. On noue la mousseline 
de manière que la mie de main ne soit 
pas serrée. On met ce nouet dans un 
pot de terre avec 4 ou 5 verres d’eau. 
On fait bouillir 20 minutes; à l’aide 
d’une cuiller, on presse le nouet dans 
l’eau bouillante. Le nouet retiré, l’eau 
panée est faite. On aura soin de la 
remuerchaque fois qu’on en fera usage. 
On peut la sucrer. 

Eau de Paris, pour la toiletté. Dans 
1 litre d’alcool, faire infuser 15 gr. 
d’eau de mélisse des carmes, 8 gr. d’es¬ 
sence de citron, autant d’essence de 
Portugal et d’essence de bergamote. 




EAÜ 


EAU 


mt 

50 centigr. d’essence de romarin, au¬ 
tant de néroli. Laissez en lieu chaud 
pendant 8 jours; filtrez. 

Eau phagédénique. Solutionde chlor¬ 
hydrate de chaux,«tenant en suspension 
du deutoxyde de mercure, qui lui donne 
une couleur jaune orangé. On l’obtient 
en versant 128 gr. d’eau de chaux dans 
une dissolution aqueuse de 40 centigr. 
de sublimé corrosif. Elle est emplo.^ ée 
comme excitante dans le traitement 
des ulcères vénériens. Il faut l’agiter 
chaque fois que l’on veut en faire 
usage.' 

Eau de Portugal. {Eau de toilette.) 
Essence d’oranges de Portugal, plus ou 
moins, suivant la force de l’odeur que 
l’on veut obtenir; ordinairement, 60 gr.; 
esprit de vin à 36®, 1 litre. Faire infuser 
pendant 6 semaine», dans un endroit 
chaud. Filtrer; on peut y ajouter 5 gr. 
de bergamote et un' demi gramme de 
néroli, 3 ou 4 gouttes d’ambre et 10 gr. 
d’extrait de miel. Cette eau très-suave 
est un peu colorée. 

Eau de Prague. Alcoolat préparé 
avec : galbanum, asa-fœtida, myrrhe, 
valériane, zédoaire, angélique, menthe, 
serpolet, camomille, coriandre, casto- 
réum; recommandée autrefois en Alle¬ 
magne contre l’hystérie. 

Eau des princes, pour la bouche. 
Dans un litre d’alcool, faites infuser : 
cannelle et girofie, 4 gr. de chaque; 
8 gr. de semence d’anis vert ou 300 gr. 
d’esprit d’auis ; 30 gr. de teinture d’am¬ 
bre gris, 2 gr. de teinture de musc, 
50 gr. d’essence de menthe, 16 gr. de 
sous-carbonate de potasse, autant d’es¬ 
sence de cannelle et de vanille. Placez 
en lieu chaud pendant 1 mois. Filtrez. 

Eau quadruple oa Eau zinguée, salée, 
aloétisée et goudronnée. « Pour les col¬ 
lyres, le nez, les injections dans les 
organes génitaux, dans les oreilles, le 
nez et les fistules, pour les cataplas- 
ines et le lavage des ulcères et dans 
tous les cas d’origine mercurielle, on 
emploiera le liquide suivant, que j’ap¬ 
pelle eau quadruple. 

« Dans 1 litre d’eau bouillante, jetez: 
sulfate de zinc, 4 gr.; sel de cuisine, 
15 gr.; goudron, 50 centigr.; aloès, 
60 centigr. 

« Au bout de 5 minutes, passez à tra¬ 
vers un linge et conservez dans une 
bujIlBiUe bouchée et étiquetée avec ' 
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* Si l’on n’a pas de balance sous la 
main, on estimera les poids ci-dessus 
de la manière suivante : sulfate de 
zinc, un grosse pincée à. cinq doigts; 
sel de cuisine, une petite poignée; gou¬ 
dron et aloès, le volume d'un gros ha¬ 
ricot pour chacun. » (Raspail.) 

Eau de Rabel. Mélange de 3 parties 
d’alcool à 85® centésimaux, et de 1 par¬ 
tie d’acide sulfurique à 66® B. On verse 
peu à peu l’acide sur l’alcool ; on mêle, 
on laisse en repos pendant huit jours, 
et l’on décante. On l’administre comme 
excitante, tonique et astringente (de¬ 
puis quelques gouttes jusqu’à 2 gr. dans 
une boisson mucilagineuse). Pure, 
c’est un styptique très-énergique, que 
l’on peut employer pour arrêter les 
hémorrhagies. 

Cette eau est appelée aussi alcool 
sulfurique; on peut la colorer en rose 
avec 4 gr. de pétales de coquelicot. 

Eau régale ou acide nitro-muriatique. 
Mélange d’acide chlorhydrique, 60 gr., 
et d’acide azotique (20 gr.), dans lequel 
il se forme plus ou moins de chlore et 
d’acide azoteux, selon les proportions 
du mélange. On s’en sert pour dissou¬ 
dre l’or et le platine. On en a essayé 
l’usage comme révulsif. 

Eaurégénératrice. Distillez d’abord 
500 gr. de bergamote dans 3 litres 
d’alcool et 400 gr. d'eau de rivière, 
après 24 heures d’infusion. Quand on a 
retiré 3 litres de cette distillation, on 
ajoute 1 kilog. 500 d’écorce de bigara¬ 
des concassées et 400 gr. d’eau de fon¬ 
taine. Faites infuser pendant 24 heures 
et distillez jusqu’à 3 litres de produit. 
Ajoutez 3 kilog. d’écorce d'oranges do 
Portugal et 400 d’eau. Distillez jus¬ 
qu’à 3 litres. Ajoutez 4 litres d’eau, 

4 kilog. do feuilles d’estragon, 4 kilog. 
de feuilles de menthe et de cannelle 
fine et de 2 kilog. de fleurs de roses. 
Distillez pour la dernière fois. Cette eau 
s’emploie pour la toilette. 

Eau de la reine de Hongrie. Nom 
donné à l’alcoolat de romarin. Prendre 
I litre d’esprit de vin, 400 gr. de som¬ 
mités de fleurs de romarip *01) gr. de 
marjolaine et autant de lavande. Passez 
et flltrez au bout de 8 jours d’infusion. 
Eau digestive et antispasmodique, em¬ 
ployée à la dose de quelques gouttes 
dans un demi verre d’eau sucré à la 
suite de défaillance et de STnccme-^On 
là âonserte en flacons mM nouchéà. 
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Eau de roses. (Voy. notre article 
Rose.) 

Eau des rosières, pour le linge. 
Mêlez : 4 parties d’esprit de vin, une 
d’esprit de jasmin, une de fleurs d’o¬ 
ranger, deux d’esprit de concombres, 
deux d’esprit de céleri et d’esprit d’an¬ 
gélique; trois quarts d’une partie de 
teinture de benjoin, quelques gouttes 
de baume de la Mecque. 

Eau rouge de llmpital St-Louis. 
Solution de sublimé corr. sif, 4 gram. ; 
dans eau di.'-tillée, 500 grain.; colorée 
avec les pétales de coquelicot, 4 gr. ; 
on passe, après un quart d’heure de 
macération. Cette eau s'emploie en 
lotion dans le traitement des dartres. 

Eau sans pari>:ille. Cosmétique dû 
à Baumé. Bans 300 gram. d’alcool 
rectiflé, mêlez un gram. d’essence de 
bergamote, 1 gr. 500 essence de citron, 
8 décigr. essenee de cédrat et 25 gr. 
alcoolat de romarin. Distillez au bain- 
marie. 

Eau de Schultz : Eau hémostatique 
préparée avec : eau distillée, 250 gr. ; 
huile pyrogénée de tabac, 8 gr.; huile 
ûe Bippelle, 12 gouttes. 

Eau seconde: Mélange de 1 partie 
d’eau-forte ou acide azotique du com¬ 
merce, avec environ 2 parties d’eau. 
On s’en sert pour décaper les métaux. 
,. Eau seconde des peintres. Dissolution 
de 1 kilog. de potasse et 500 gr. de lie 
de vin calcinée, dans 6 litres d’eau. — 
Pour laver les peintures à l’huile, en 
mettre un quart de litre dans un litre 
d’eau et l’appliquer bien également, 
afin de ne pas faire de taches, avec 
une éponge ou un gros pinceau. Laver 
aussitôt à grande eau. Les peintures 
vernies ne se lavent pas avec de l’eau 
seconde ; il faut employer de l’eau de 
savon. La peinture à la défrempe se 
nettoie à l’eau seconde très-afiaiblie ; 
il faut laver aussitôt à l’eau de rivière. 

Eau sédative (Raspail). — Très-forte. 
Ammoniaque liquide à22®, 100 parties; 
alcool camphré, 10 parties; sel marin, 
60 parties ; eau commune, 1000 par¬ 
ties. Faites dissoudre le sel dans l’eau, 
et mêlez le tout à froid. Excitante et 
résolutive, en frictions sur des points 
c(»ntus, sur les piqûres des insectes ou 
des reptiles ; se donne aussi à l’inté¬ 
rieur, étendue d’eau, comme stimu¬ 
lante, antipudride et fortifiante. Em¬ 
ployée au traitement des bestiaux. 
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— Moyenne. Ammoniaque, 80 parties; 
alcool camphré, 10 parties; sel, 6 par¬ 
ties et eau 1000. Convient particulière¬ 
ment dans les cas de piqûres veni¬ 
meuses. 

— Ordinaire ou Faible. Ammoniaque, 
60; alcool camphré, 10; sel marin, 60; 
eau, 1000. Convient aux personnes dont 
la peau est délicate ; aussi fait-on bien 
de l’étendre d’eau. 

Manière de préparer Veau sédative, t On 
verse d’un côté l’alcool camphré dans 
la quantité prescrite d’ammoniaque 
liquide ; on bouche avec soin, on agite 
le flacon, et on laisse reposer un ins¬ 
tant le mélange. D’un antre côté, on 
fait fondre le sel de cuisine dans la 
quantité voulue d'eau ordinaire, en 
ayant la précaution d’y verser quelques 
gouttes d’ammoniaque liquide ; on 
laisse déposer les impuretés du sel; 
et quand, le sel étant entièrement 
fondu, l’eau est redevenue limpide, on 
la décante doucement ou on la filtre à 
travers le papier joseph. On y verse 
vivement eiisuite l’ammoniaque cam-^ 
phrée, on bouche et l’on agite ; l’eau 
est dès lors bonne à servir. On a soin 
de conserver la fiole toujours bien bou¬ 
chée. 

« Voici la manière la plus expédi¬ 
tive de préparer l’eau sédative ordi¬ 
naire, sans avoir recours à la rigueur 
de la balance. Dans une bouteille d’un 
litre, versez deux verres à liqueur 
d’ammoniaque et le quart d’un verre 
à liqueur d’alcool camphré; bouchez la 
bouteille et ag'itez le mélange. D’un 
autre côté, faites fondre une poignée de 
sel gris de cuisine dans un grand bol 
d'eau ; quand les effondrilles sont tom¬ 
bées au fond du vase, versez cette 
eau salée dans la bouteille, achevez de 
la remplir avec de l’eau ordinaire et 
tenez le vase bien bouché; l’eau séda¬ 
tive est faite. 

Manière de se servir de Veau sédative. 

« L’eau sédative faible s’emploie à froid, 
en lotions et en compresses. 

« 1® En lotions, on en remplit le 
creux de la main, que l’on promène 
une minute sur les parties du corps 
sur lesquelles on a l’intention d’agir, 
sans exercer pour cela le moindre flot¬ 
tement trop rude ; ou plutôt on en hu¬ 
mecte un linge ployé en quatre, en le 
trempant dans un verre contenant une 
certaine quantité de cette eau, et l’on 
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fWctionne une minute avec ce linge; 
ce qui ne produit pas la moindre ex¬ 
coriation. Les quatre minutes suivan¬ 
tes, alternativement on frictionne à la 
pommade camphrée et on lotionne à 
l’eau sédative. 

« 2® En compresses, l’on imbibe un 
linge quadruple avec cette eau dans 
une cuvette, et on l’applique sur l’or¬ 
gane qu’on veut soulager. Quand on 
doit employer l’eau sédative sur le 
crâne, on entoure la tête d’un bandeau 
épais destiné à arrêter la quantité 
d’eau qui pourrait couler dans le dos, 
et surtout dans les yeux; on place la 
compresse largement imbibée sur le 
crâne, et on l’arrose d’une nouvelle 
quantité d’eau sédative, jusqu’à ce que 
le malade sente que le liquide a péné¬ 
tré à travers les cheveux. On renou¬ 
velle de temps à autre cette imbibition, 
jusqu’à ce que le soulagement soit com¬ 
plet, ce qui, en général, a lieu au bout 
de quelques minutes. 

« L’application immédiate de com¬ 
presses d’eau sédative sur la peau ne 
tarde pas à y produire une rubéfaction 
qui peut devenir désagréable sur cer¬ 
taines parties du corps. On doit donc 
les retirer dès qu’on éprouve un sen¬ 
timent trop fort de brûlure. Du reste, 
cet inconvénient cède vite à l’action de 
la pommade camphrée, qu’on étend et 
qu’on maintient par une simple feuille 
de papier sur la surface rubéfiée. 

« En un mot, l’on n’a recours à l’ac¬ 
tion des compresses que lorsque les 
lotions ne sufilsent pas pour calmer et 
dissiper la douleur. 

'« Il est un autre moyen d’obtenir, 
d’une manière aussi sûre, quoique 
peut-être un peu plus lente, l’effet dé¬ 
siré : c’est d’appliquer, sur la partie 
qui parait être le siège de la douleur, 
un cataplasme largement arrosé d’eau 
sédative : on pourrait le garder toute 
une nuit sans qu’il en résultât la 
moindre rubéfaction. 

3® « En boissons, on délaye une cuiller 
à café dans un verre d’eau ou dans le 
bol de tisane prescrite que l’on ab¬ 
sorbe d’un seul trait. On peut recom¬ 
mencer une ou deux fois dans la jour¬ 
née dans les cas urgents, mais à une 
certaine distance chaque foi^ 

« Précautions à prendre dans la prépa¬ 
ration et la conservation de Veau séda¬ 
tive. On doit éviter de s’approcher par 
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trop près du flacon d’ammoniaque, 
quand on le débouche et qu’on le trans¬ 
vase. On tient toujours exactement 
bouchées les bouteilles d’eau sédative. 
On a grand soin de les garder dans un 
endroit frais et de ne point les laisser 
la nuit près d’un poêle allumé ou du 
feu de la cheminée, de fcrainte que la 
chaleur ne fasse partir le bouchon et ne 
dégage l’ammoniaque dans l’apparte¬ 
ment. On doit observer enfin de ne res* 
pirer l’odeur de l’eau sédative que lors¬ 
que cela est indiqué dans la prescription 
du traitement. Nous paraîtrons peut- 
être un ï)eu minutieux dans l’indica¬ 
tion des précautions àjprendre; nous 
avouerons que nous n’en prenons pas 
tant, nous qui, pour les besoins des 
malades, avons eu chaque jour à pré¬ 
parer plusieurs litres d’eau sédative; 
mais on n’a jamais à se plaindre d’avoir 
inspiré une défiance même exagérée 
aux personnes qui se mettent à mani¬ 
puler pour la première fois. 

« L’eau sédative est prescrite à l’ex¬ 
térieur, et, contre toute espèce de fiè¬ 
vre et d’inflammation, contre la fièvre 
cérébrale, l’apoplexie, les violentes 
palpitations de cœur, l’enflure des mem¬ 
bres avec rougeur, les éruptions cuta¬ 
nées et érysipélateuses; contre la pi¬ 
qûre des serpents et insectes dont le 
dard infiltre un poison acide dans le 
sang, contre l’ivrese, les douleurs rhu¬ 
matismales, la paralysie, la rage, etc. 
On l’applique sur les surfaces envahies, 
pourvu qu’il n’y existe pas d’excoria- 
.tion, ce qui donnerait lieu à une cuis¬ 
son inoffensive et passagère, il est vrai, 
mais trop violente à supporter pour 
certaines ,constitutions irritables. Or, 
comme il n’existe pas d’état maladif 
qui ne suscité la fièvre, on conçoit que 
l’emploi de l’eau sédative s’étend à la 
génCTalité des cas maladifs. 

« Il faut éviter de respirer trop long¬ 
temps son odeur; il .serait môme nui¬ 
sible de vivre dans une atmosphère qui 
en serait habituellement chargée ; car 
les poumons seraient dans le cas de 
recevoir une atteinte maladive de l’ac¬ 
tion de l’alcali volatil qui s’en dégage . 
aussi faut-il avoir la précaution de se 
promener de long en large, quand on 
s’en applique des compresses autour 
du cou, sur le visage et sur le crâne, 
afin de rejeter sans cesse derrière soi 
les vapeurs ammoqiacales, e\ de n’as- 
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pirer qae Tair qui en est le moins fm^ 
prégné. Cependant il ne faut pas telle¬ 
ment prendre à la lettre les précau¬ 
tions que nous indiqu >ns, qu’on éprouve 
la moindre hésitation à se servir de 
l’eau sédative quand il en est besoin. 
Nous voulons seulement faire observer 
que les vapeurs ammoniacales ne sau¬ 
raient tenir lieu d’air pur qui est indis¬ 
pensable à la respiration, et que moins 
on vicie l’air, mieux on s’en trouve. » 

(Raspml.) 

Eaü spmrruEUSB. Résultat de la dis¬ 
tillation de l’alcool sur des substances 
végétales susceptibles de fournir des 
principes volatils. C’est ce que, dans la 
nouvelle nomenclature, on nomme un i 
alcoolat. 

Eau de soude carbonatée. Eau te¬ 
nant en dissolution du bicarbonate de 
soude, 1 gramme, pour 640 grammes 
de liquide, et chargée dé 5 volumes de 
gaz acide carbonique. 

Eau 8TYPTIQUE de Loff. Solution, 
aqueuse de perchlorure de fer. 

Eau DBS SULTANES, pour la toilette. 
Faire infuser, pendant 8 jours, dans 1 
litre d’esprit de vin, 95 grammes de 
storax calamite ; filtrer, ajouter 2 litres 
d'eau de Chypre. 

Eau thériagale. Alcoolat de thé¬ 
riaque composé; teinture préparée 
avec un grand nombre de plantes aro¬ 
matiques associées à la thériaque. Ré¬ 
putée cordiale, sudorifique. 

Eau de tisserand. (Toy. Ean hémoe- 
tique balsamique). 

Eau de violette. Alcoolé d’iris de 
Florence, ainsi appelé à cause de son 
odeur de violette. On l’obtient comme 
il suit : Dans 500 grammes d’alcool à 
36®, faites macérer 50 grammes d’iris 
de Florence. Distillez au bain-marie. 

Eau de la vrillière. Collutoire toni¬ 
que que l’on obtient en mettant digérer 
pendant quatre jours dans 720 gram¬ 
mes d’alcool à 850 centésim. feuilles 
pilées de cochléaria et de cresson de 
chacun 120 grammes; cannelle fine, 
30 grammes, et girofie, 12 grammes, 
l’un et l’autre concassés; zestes récents 
de citron coupés menus, 24 grammes, 
et roses rouges. On distille ensuite au 
bain-marie toute la partie spiritueuse. 

Eau vulnéraire. Distiller avec 8 ki¬ 
logrammes d’eau (pour avoir 1 kilogr. 
de produit) des fleurs de lavande 
récentes, dee sommités récentes de 
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basilic, decalament, d’hysope, de mi:- 
jolaine, de mélisse, de menthe poivié ?, 
d’oriiran, de romarin, de sarriette, dî 
sauge, de serpolet, de thym, d’absii the 
de tanaisie, et des feuilles d’angélique, 
de fenouil et de rue (120 gr. de c^qa i 
substance). 

Autre. Si l'on emploie pour exeipieoi 
l’alcool au lieu d’eau (6 kilog. d'alco 1 
à 55®centésim., et 120 gram. des sub¬ 
stances énumérées ci-dessus), on lais¬ 
sera macérer pendant deux jours, et 
on distillera an bain-marie 4 kilogr. de 
liqueur spiritueuse, on aura Veau vulné- 
ratré spiritueuse. 

Autre. Si, au lieu de distiller après 
deux jours de macération, on laisse 
digérer pendant 8 jours, le produit, ex¬ 
primé à la presse et filtré, est Veau vul¬ 
néraire spiritueuse par infusion, qui a 
naturellement une couleur brune due à 
la partie extractive des plantes, mais 
que les pharmaciens colorent avec un 
peu de cochenille, et décorent du nom 
d’eau rouge. Ces deux liqueurs alcoo¬ 
liques sont employées a Vextérieur 
comme résolutive, pour les contusions 
sans plaie et sans inflammation nota¬ 
ble. A l’intérieur, dans les mêmes cas 
(une ou deux cuillerées dans un verre 
d’eau), elles sont plus souvent nuisibles 
qu’utiles, et n’ont aucune des propriétés 
vulnéraires qu’on leur suppose. 

Autre. 30 gram. de chacune des sub¬ 
stances suivantes : feuilles récentes 
d’absinthe, de basilic, de calamus, de 
fenouil, d’hysope, de mélisse, d’origan, 
de romarin, de rue de sarriette, de 
serpolet, de thym, de fleurs de lavande. 
Faire infuser dans 2 litres de forte eau- 
de-vie à 30®. Passer, mettre en bou¬ 
teilles. 

Eau ziNouÉE (Raspail). Eau de ploie 
qui découle par les gouttières en zinc 
entretenues dans un grand état de pro¬ 
preté. On ne doit pas la boire, mais on 
en fera usage seulement pour les bains 
et les lavages. On peut encore obtenir 
l’eau zinguée au moyen d’un seau ou 
d’un baquet de zinc non verni à l’Inté¬ 
rieur; chaque soir on-en humecte les 
parois avec du vinaigre, et le lende¬ 
main, on remplit d'eau. Ou bien, on a 
un morceau de zinc bien propre, on 
mouille les parois avec du vinaigre et, 
lorsque le vinaigre est évaporé, on jette 
le zinc dans un seau plein d’eau. L’eau 
doit rester eh contact atec le sine ÿen- 
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dant 19 heures. Raspail en conseille 
l’emploi (à l'extérieur) pour combattre 
les empoisonnements par le mercure 
et l'arsenic, que ces empoisonnements 
soient immédiats ou héréditaires. 

Eaux minérales. Les sources, pro¬ 
venant des eaux pluviales qui se sont 
infiltrées dans l’écorce du globe, à des 
rofondeurs plus ou moins considéra- 
ies, se mettent à la même température 
que les couches qu’elles traversent. 
C’est ce qui explique la chaleur des eaux 
thermales. En raison même de leur cha¬ 
leur, elles acquièrent la propriété de 
dissoudre facilement les substances mi¬ 
nérales' qu’elles rencontrent, dans leur 
trajet et elles prennent alors le nom 
d’eaux minérales. 

D’après les principes actifs qu’elles 
contiennent, les eaux minérales se di¬ 
visent en plusieurs sections. Voici la 
classification la plus généralement ad¬ 
mise. Les passages entre guillemets 
sont extraits du Formulaire magistral, de 
M. Bouchardat. Les autres parties sont 
tirées du Guide aux eaux du Df James. 

1® Eaux minérales sulfureuses. 
< Les Eaux minérales sulfureuses sont 
très-excitantes. Elles sont spécialement 
recommandées dans les maladies chro¬ 
niques de la peau ; on les prescrit sur¬ 
tout aux individus mous et lymphatl- 
ues dont la peau est sèche et rude, 
ans l’eczéma et l’impétigo chroniques, 
dans le psoriasis, le le^a vulgaris, dans 
le prurigo. On les a vantées dans les 
maladies chroniques de la poitrine, le 
catarrhe pulmonaire, la pneumonie et 
la pleurésie chroniques, Pasthme et la 
phthisie, mais ces eaux ne conviennent 
que lorsque ces aflFections ne sont pas 
accompagnées d’une irritation trop 
vive. 

c Le triomphe des eaux sulfureuses 
thermales réside dans le traitement des 
blessures, et surtout des plaies par 
armes à feu. On les a plusieurs fois 
employées avec avantage dans le trai¬ 
tement des écrouelles ou rachitisme, les 
enfants scrofuleux en obtiennent d’ex¬ 
cellents résultats. On prétend que les 
eaux sulfureuses contribuent à faire 
découvrir dans les affections indéter¬ 
minées l’origine vénérienne, et par là 
k procurer des cures inespérées. On a 
encore avancé qu’elles aident beaucoup 
le traitement mercuriel, et qu’elles en 
préviennent et réparent les inconvé^ 


nients. Enfin, les eaux sulfureuses ther¬ 
males ont été justement vantées contre 
les rhumatismes, la sciatique, le lum¬ 
bago, mais elles ne réussissent qu’au- 
tant que ces maladies ne présentent 
pas de caractère goutteux ou inflam¬ 
matoire. » 

Principales eaux sulfureuses. Âcqui, 
Aix en Savoie, Aix-la-Chapelle, Alle- 
vard, Amélie-les-Bains, Ax, Bade (Au¬ 
triche), Bade (Suisse), Luchon, Ba- 
gnolles, Bagnols, Barèges, Bonnes, Cal- 
daniccin, Castera-Verduzan, Cauterets, 
Eaux-Ghaudes, Enghien, Escaldas, 
Gazost, Guagna, Gitera, Labasserre, 
Lavey, Molitg, Penticouse, Pierrefonds, 
Pietropola, Preste (la), Puzzichello, 
Saint-Amand, Saint-Cnristau, Saint-Ger- 
vais, Saint-Honoré, Saint-Sauveur, 
Schinznach, üriage, Vernet, Vinça, 
Weilbach. 

3® Eaux minérales alcalines. « Si 
l’on classe les eaux minérales d’après 
leur utilité dans les maladies, immédia¬ 
tement après les eaux sulfureuj^e.^ arri¬ 
veront les eaux alcalines. L’im|> rlance 
du bicarbonate de soude comme prin¬ 
cipe minéralisateur n’a généralement 
été bien appréciée que depuis les re¬ 
marques importantes de M. d’Arcet ? ur 
les eaux de Vichy. Quand j’ai établi la 
division des eaux alcalines, les auteurs 
rangeaient ces eaux dans la classe des 
acidulés gazeuses ou dans la classe des 
salines : mais, selon moi, les eaux alca¬ 
lines forment un groupe aussi naturel 
sous le rapport chimique que sous le 
rapport médical. 

« Les eaux alcalines modifient l’éco¬ 
nomie d’une manière assez puissante; 
les sécrétions acides deviennent alca¬ 
lines, le sang, à la longue, perd de sa 
plasticité. Les eaux alcalines étaient 
considérées par les anciens comme 
fondantes et apéritives, mais ils ajou¬ 
taient qu’il ne faut les employer que 
lorsqu’il n’y a aucun signe d’inflamma¬ 
tion et lorsque le malade n’ést pas d’un 
tempérament trop irritable. 

Elles sont fort utiles dans la glyco¬ 
surie, dans les maladies chroniques, 
dont le siège est dans les viscères du 
bas-ventre, et particulièrement dans 
les engoraements du foie et de la rate 
et dans les coliques hépatiques. Les 
gastrites chroniques, les gastralgies 
non accompagnées d’irritation où de 
lésions organiques, sont heureusement 
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modifiées par l’emploi des eaux alca¬ 
lines. Les eaux alcalines sont utiles 
pour dissoudre les calculs d’acide urique 
et de tous les urates, de même que les 
calculs de cystine. M. Gallais les croit 
utiles dans les cas de graviers d’oxalate 
de chaux. Les eaux alcalines jouissent 
d’une incontestable utilité dans toutes 
les affections goutteuses, quand les 
reins fonctionnent hien et quand le 
goutteux peut prendre un exercice suf¬ 
fisant. » 

Principales eaux alcalines. Aix en Pro¬ 
vence, Bains, Bilin, la Bourboule, Bus- 
sang, Château-Neuf, Gusset, Ëms, 
Evian, Gastein, Hauterive, Luxeuil, 
Mont-Dore, Pfeffers, Plombières, 
Pougues, Saint-Alyre, Saint-Nectaire, 
Schlangenbald, Tœplitz, Vais, Vichy, 
■Wildhad. 

30EXUX ACIDÜIÆS GAZEUSES. « GeS 

eaux produisent une espèce d’ivresse 
passagère et de tendance au sommeil. 
Elles ont une action spéciale sur l’es¬ 
tomac, qu'elles fortifient sans l’irriter, 
et dont elles calment l’état spasmodi¬ 
que. Les eaux acidulés sont excellentes 
pour apaiser la soif, et surtout utiles 
dans les entérites anciennes, les gas¬ 
tralgies, les diarrhées bilieuses, les 
vomissements spasmodiques, les affec¬ 
tions nerveuses, etc. Gomme on peut 
les boire en grande quantité, par l’eau 
qu’elles contiennent elles peuvent être 
utiles pour combattre la gravelle. » 

Principales eaux gazeuses. Ghateldon, 
Fachingen, Rieumajou, Rippoldsau, 
Saint-Alban, Saint-Galmier, Saint-Par- 
doux, Seltz, Soulzmatt, Vic-sur-Cère. 

40 Eaux ferrugineuses ou martia¬ 
les. < Les eaux ferrugineuses sont à 

f teine fréquentées ; on les remplace par 
es autres préparations ferrugineuses. 

Principales eaux minérales ferrugineu¬ 
ses: Audinac, Auteuil, Bagnères-de- 
Bigore, la Bourdeille, Cransac, Fran- 
zensbad. Forges, Kronthal, Orezza, 
Passy, Pyrmont, Rennes, Royat-Saint- 
Mart, Schwalbach, Spa, Sylvanès. 

5» Eaux salines. « On donne générale¬ 
ment le nom à’eaux salines aux eaux 
minérales qui, n’étant ni ferrugineu¬ 
se^ ni sulfureuses, ni alcalines, ni 
acidulées, ont pour principes prédomi¬ 
nants quelques sels. Parmi les eaux 
salines, plusieurs sont purgatives, celles 
qui contiennent des sels en assez forte 
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proportion; les autres agissent comme 
diurétiques. 

« Les eaux salines sont en général 
utiles dans les.engorgements des vis¬ 
cères abdominaux, la jaunisse, les cal¬ 
culs biliaires, le catarrhe vésical, la 
suppression des règles, les maladies 
scrofuleuses. On les a vantées dans les 
paralysies, même dans celles qui sont 
la suite d’une apoplexie. Les bains 
d’eaux salines sont utiles dans les 
éruptions sèches accompagnées de 
démangeaisons (lichen, prurigo), les 
eczémas chroniques. G’est un moyen 
de faire tomber les incrustations épais¬ 
ses qu’on remarque dans Vimpetigo figu- 
rata. On les emploie dans les contrac¬ 
tures des muscles, dans les maladies 
des os et des articulations, dans les 
affections rhumatismales chroniques. * 

Eau de mer. < L’eau de mer employée 
en boisson a une action purgative. Elle 
. contient par litre 38 gr. de matières 
fixes, dont 30 gr. de sel marin et 57 
centigrammes de bromure sodiquo. On 
la recommande dans les engorgements 
chroniques du foie, la jaunisse, les 
scrofules. 

< Les bam de mer ont une incontes¬ 
table utilité dans un grand nombre de 
maladies. Ils sont surtout efficaces dans 
le rachitisme et les affections scrofu¬ 
leuses. Ils sont conseillés dans la chlo¬ 
rose, dans les engorgements chroniques 
du cql de l’utérus, dans la stérilité, la 
dysménorrhée, les céphalées, les gas¬ 
tralgies, dans les cas de douleurs in¬ 
testinales, dans la chorée et dans quel¬ 
ques rhumatismes. > 

Un litre d’eau de mer contient en 
moyenne, 8 gr. à peine de chlorure de 
sodium dans le nord de la Baltique, 
27 gr. environ sur les côtes de la Grande- 
Bretagne, plus de 30 gr. dans la mer 
Méditerranée, et près de 90 gr. dans 
l’océan Atlantique, sous la ligne. En 
Europe, d’après de nombreuses recher¬ 
ches, les eaux de la Méditerranée con¬ 
tiennent la plus grande masse saline, 
4. cent. 1 en sels 0/0 ; celles de la Bal¬ 
tique, la plus petite 1 cent. 6 0/0. Quant 
aux proportions de sels que contien¬ 
nent les deux hémisphères, on peut 
dire que l’austral est au boréal :: 29; 
.27. Voy. notre article Bains de mer. 
Voy. aussi notre article Ema minérales 
artificielles. 

Eaux salines purgatwes. « Ces eaux 
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doivent leurs propriétés aux sulfates 
de soude et de magnésie qu’elles con¬ 
tiennent; elles sont utiles dans tous 
les cas où ces purgatifs sont indiqués.» 


Chaudes-Aigues, Ghaufontaine, Encaus- 
se,Epsom, Hombourg, Ischia, Ischl,Kis- 
singen, La Motte, Loèche, Marienbad, 
Matlock, Néris, Niederbron, Pullna, 



Prhicipales eaux salines. Avène, Baden- 
Baden, Bagno’s, Balaruc, Barbazan, 
Bath, Birraens orf. Bitterwasser, Bour¬ 
bon-Lancy, Üou on - l’Archambault, 
Bourbonne, Buxton, Capvern, Garsibad, 

Économie. 


Siradan, Sedlitz, Sardschutz, Soden 
Ussat, Vésuvienne-Nunziate, Wiesba- 
den. 

6“ Ea.ux minérales iodürées. Nous 
n’avons pas en France de sources con, 
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tenant une assez notable proportion 
d’iode pour être rangées dans cette 
classe. C’est surtout, en Suisse et en 
Allemagne qu’on les a rencontrées. 

Principales eaux iodurées : Castrocaro, 
Challes, Hall, Heilbrunn, Iwonicz, 
Kreutznach, Nauheim, Wildegg. 

Maladif* pair an «aiMieUlt 

lae aan« aMaéaalatt 

AMÉNORRHÿd, PTSVBNORRid». Ce ne 
sont que les symptômes d’un ôtltl plus 
général. S’il y a atonie de l’utérus, 
eaux, ferrugineuses, sulfureuses, mu¬ 
riatiques, acidulées, surtout celles qui 
sont thermales, en boisson, bains et 
douches ; bains de mer. Si, au çontrairo, 
il y a engorgement pléthorique ; Néris, 
Bourbon-Lancy, Plombières, Usapt, 
Saint-Sauveur, Molitg, Pietropola, Ems, 
Schlangepbad, Baden-Baden, TcepUt?, 
Pfeffers. 

Amaurosb. Voy. S/uvUU. 

Anémie. Voy. Chlorose. 

Ankylosés. Bourbon-Lancy et toutes 
les eaux thermales riches en principes 
minéraux. Voy. Entorses. 

Asthme nerveux et omphifs^, Mê¬ 
mes sources que pour la phthisie fitlmo^ 
naire. 

Blessures. Voy. Plaies. 

Cachexie mercurielle. Bn première 
ligne, Loëche et les eaux suliureuses, 
spécialement Bagnères-de^Luchon, 3a- 
règes, Cauterets, Aulus, Pietropola, Aix* 
la-Chapelle, Aix en Savoie, SçRinznach; 
les eaux iodurées, te3ea que Chapes, 
Heilbrunn, Iwonicz. 

Calculs biliaires. Vichy, Pouçies, 
Saint-Nectaire, Plombières, Bade 
(Suisse), et en général, les mêmes eaux 
que pour les engorgements du foie. 

Calculs urinaires, oravellb. Au¬ 
cune source ne jouit de la propriété de 
dissoudre des calculs, excepté dans 
quelques cas, celles de Vichy, de Carls- 
bad et de Contrexéville.jVoy. Gravelle, 

Catarrhe pulmonaire. Eaux-Bon¬ 
nes, Mont-Dore, Amélie-les-Bains, Al- 
levard, Enghien, Royat, Saint-Honoré. 

Catarrhe vésical. Vichy, Pougues, 
Contrexéville,Saint-Sauveur, LaPreste, 
Ems, Evian, Pfeffers. 

Chlorose, anémie. Les eaux ferru¬ 
gineuses de Forges, Bagnères-de-Bi- 
goire, Audinac, Saint-Mart, Passy, Au- 
tuuil, Orezza, Spaj Sclmalbach, Kron- 
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thaï, Pyrmont, Pranzensbad, les eaux 
gazeuses et les bains de mer. 

Cœur (Maladies du) e'f des qros 
VAISSEAUX. Toutes les eaux minérales, 
excepté peut-être Weilbach, seraient 
nuisibles par- l’activité qu’elles impri¬ 
meraient à la circulation. 

. Constipation, hypocondrie. Toutes 
les sources fortement muriatiques ; 
Kissingen, Hombourg, Soden, Nieder- 
bronn, les eaux de Smnt-Gervais, 
Carlsbad et Marienbad; cure de petit 
lait. 

Contusions. Voy. Sntwses. 

Dartres. Voy. Peau (Maladies delà.) 

Diabète. Vichy, Vais, Evian, Ems, 
Carlsbad; toutes les sources alcalines. 

Diarrhée, paratonie. Les eaux ferc 
fqgineuses, surtout celles de Bagnères- 
da-Bigorre, d’Audinac et de ^Ivanès, à 
cause de leur température élevée ; les 
eaux gazeuses. 

Pysménorrhée. Voy. Aménorrhée. 

Engorgement du foie, Voy, Foie. 

Emphysème. Voy. Asthm nerveux. 

Entorses, fausses ankyhses, mites de 
contusions et de fractures. Les bains de 
boues, et, en général, toutes les eaux 
thermales fortement minéralisées. Voy. 
Ankylosés. 

Fièvres iNTERMiTrEHTBfi xnoiennes. 
Bourbonne, Cransac, la Bourboule, En* 
causse, Orezza- 

Elxtuosités. Voy. Gastralaie. 

Foie (Enaorgement du) et des antres 
ŸÛwéres abdominaux. Vichy, Pougues, 
Saint-Nectaire, Cransac, Encausse,Ser- 
maize. Plombières, Orezza, Bade 
(Suisse), Ems, Carlsbad, Marienbad, 
Kissingen, le Poritta, Montecatini, 
Ischia, et la plupart des sources muria¬ 
tiques. 

Fractures. Voy. Entorses. 

(ÜaSTRALOIE, MALADIES DE L’ABDOMENf 

Ft,ATU 08 iTÉs. Plombières, Vichy, Vais, 
ta Bourboule, Royat-Saint-Mart, Châ¬ 
teau-Neuf, Ems, Evian, Pfeffers, Kis¬ 
singen ; certaines sources ferrugineu¬ 
ses ; les eaux acidulées froides, telles 
que Seltz, Fachingen, Rippoldsau , 
Chateldon, Saint-Pardoux, Pougues et 
Bussang. 

Goutte. Vichy possède dans quelques 
cas, une efficacité marquée dans le 
traitement curatif de la goutte; d’autres 
eaux, celle de Wiesbaden, Hombourg, 
Kissingen et Tœplitz, par exemple, 
agissent plutôt en régularisant tes 
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accès et en faTorisant leur manifesta¬ 
tion, qn’en s’attaquant à ta maladie 
môme ; Pozzichello, Garlsbad et Marien- 
bad, jouissent encore de la propriété 
de résoudre les concrétions tapbacées, 
propriété qui n’existe pas dans celles de 
Vichy. 

Grayelle. S’éclairer pour le choix 
des sources, de la composition chimi¬ 
ques des graviers, comparée à celle de 
feau minérale. Voy. Calculs urinaires. 

Hémorroïdes {suppression d’), spé¬ 
cialement Marienbad. 

Hypocondrie. Saint-Gervais, Kis- 
singen, Uriage, Carlsbad. Voy. Consti¬ 
pation. 

Incontinences d’urines. Voy. Im¬ 
puissance. 

Impuissances, pertes, incontinence 
d’urine. Eaux sulfureuses, surtout Ba- 
règes, Luobon, Cauterets, Aix, Aix-la- 
Chapelle, Aix en Savoie ; eaux muria¬ 
tiques, telles que Balaruc, Bourbonne, 
Bourbon-l’Achambault, Wiesbaden, 
Ischia ; la plupart des sources ferrugi¬ 
neuses ; les eaux alcalines de Wildba- 
de et de Gastein, les bains de mer. 

Maladies du cœur. Voy. Cœur. 

Maladies de l’abdomen. Voy. Gas¬ 
tralgie. 

Maladies de la peau. Voy. Peau 
{Maladies de la). 

Métrite chronique. Néris, Bour- 
bon-Lancy, Plombières, Saint-Sau¬ 
veur. 

Névralgies et névroses. Les eaux 
minérales agissent ici spécialement par 
leur température, qui doit être un peu 
basse. Ce sont: Néris, Plombières, 
Bains, Luxeuil, Eaux-Chandes, Saint- 
Sauveur, Molitg, Bagnères-de-Bigorre, 
Pietrapola, Galdaniccia, Ussat, Ems, 
Schlangenbad, Baden-Baden, Tœplitz, 
Pfeffers et les bains de mer. 

Paralysies. Aucune eau minérale 
n’est indiquée si la paralysie est ré¬ 
cente et se rattache à un besoin orga¬ 
nique. Quant au contraire ia paralysie 
dépend d’un simple affaiblissement ner¬ 
veux, ou que le foyer hémorrhagique, 
dont elle est l’expression, est depuis 
longtemps cicatrisé, la plupart des sour¬ 
ces thermales, employées avec ménage¬ 
ment, peuvent être utiles, surtout ; 
BOurbonne, Balaruc, Bourbon-l’Archam- 
bault, La Motte, Baréges, Luchon, 
Aix-la-Chapelle, Wiesbaden, Aix-en- 
Savoie; les bains de Saint-Amand, 


d’Acqui et d’Egra ; les bains de gaz de 
Kissiugen, Nauheim, Kronthal, Ma¬ 
rienbad, Franzensbad et de la Grotte 
d’Ammoniaque ; les étuves naturelles, 
les arènes et les sources d’Ischia. 

Paraplégies. Deux eaux jouissent 
d’une efficacité spéciale et quelquefois 
merveilleuse dans le traitement des 
paraplégies ; ce sont les eaux de Wild- 
bad et de Gastein. 

Peau {Maladie de la); Ulcères. Si 
l’affection est ancienne et le malade 
peu excitable ; Loëche et les sources 
sulfureuses de Bagnères de Luchon, 
Baréges, Gazoôt, Cauterets, Olette, 
Castera-Verduzan, Qréoulxt, Uriage, 
Allevar, Nérac, Enghien , Gitera, 
Puzzichello, Schinznach, Aix en Sa¬ 
voie, St-Gervais, Le Poretta, Aix-la 
Chapelle, Bade (Autriche). Existe-t-il. 
au contraire de l’irritation ou un état 
subaigu, on préférera Molitg, St-Sau- 
veur et les eaux faiblement salines de 
Néris, Ussat, Bigorre, Ems ou Sohlan- 
genbad. 

Pertes Voy. Impuissance. 

Phthisie pulmonaire et Laryngée ; 
Affections cathakrhales. Si le ma¬ 
lade est peu irritable et d’un tempé- 
ramment lymphathique : Eaux-Bonnes, 
Cauterets, Labasserre, le Vernet, Amé- 
lie-les Bains, le Mont-Dore, St-Honoré, 
Enghien, Pierrefonds. S’il y a de l’irri¬ 
tabilité ou de la pléthore : Ems, Soden, 
Weilbach, Penticouse; cure de petit 
lait. 

Plaies d’armes a feu. Nécroses, 
Caries, Trajets pistuleux. Baréges, 
Bourbonnne, Bourbon l’Archambault, 
Bagnolles, Balaruc, St-Amand, Gua- 
gno, Aix en Savoie, Aix-la-Chapelle, 
Wiesbaden, Tœpliz ; les bains de mer. 

Rhumatismes et affections rhuma¬ 
tismales. Toutes les eaux thermales 
peuvent être utiles, pourvu qu’on 
sache choisir la source la mieux 
adaptée au caractère si variable de 
l’affection. Pour les rhumatismes chro¬ 
niques on recommande spécialement 
Aix-en-Savoie, Bagnols (Lozère) et 
Bourbon-Lancy. 

Scrofules. Les sources murïatiques, 
surtout celles où l’on emploie l’eau 
mère des salines, telles que Ereuz- 
nach, Nauheim, Ischl, Lavey; les 
eaux sulfureuses, spécialement Ba- 
réges, Luchon, Piétrapola; quelques 
sources riches en iode : Challes. 
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Wildeg, Heilbrunn, l'vtroniez ; les bains 
de mer. On recommande aussi Uriage, 
Bondonneau et Bagnols (Lozère). 

Stérilité. Son traitement réclame 
l’emploi de sources différentes, sui¬ 
vant la cause qui la produit ou qui 
l’entretient. 

Surdité nerveuse, amaurose. Dou¬ 
ches locales de gaz acide carbonique : 
Grotte d’.Vmmoniaque; vapeurs sulfu¬ 
reuses (médication douteuse). 


GUIDE AUX EAUX MINÉRALES 

Contenant, par ordre alphabétique, 

TOUS lES THERMES DE FRANCE 

et les principales stations minérales 

d’£»pa§rne^ d’I(alie« 
de d’Allemagne^ de Belgique 

et d’Angleterre. 

kns.{Botiches-dvrRh6ne). Du 1®'' mai au 
15 octobre; température 36® centig.; 
par litre, environ 5 décig. de sels. 2 
sources : antique source du Romain 
Sextius et source de Barret. Etablisse¬ 
ment thermal bâti en 1705 et considé¬ 
rablement agrandi de nos jours. Eau 
carbonatée calcaire, employée en bois¬ 
sons, douches, bains etpiscines dans les 
cas de maladies des voies urinaires et 
de la peau, dans les rhumatismes, les 
paralysies et surtout dans le traitement 
des plaies. 

Belles promenades. Excursion au 
château de Vauvenargues et à la Mott~ 
tagne de Sainte-Victoire, au sud-est de 
laquelle on visite Fourrières, champ de 
bataille ou Marius défit les Teutons. 

Aix-les-Bains {Savoie). A 14 kilora. 
de Chambéry. Saison du 15 mai au 15 
septembre; température de 30® à 45® 
centig. ; acide hydrosulfurique. 2 sour¬ 
ces principales. Eau d’alun et eau de 
soufre. Etablissement terminé en 1870. 
Douches, vaporisation, piscines,, salles 
d’inhalation, salles de bains, etc. Gale¬ 
rie de captage de la salle Saint-Paul, 
avec de curieuses cristallisations. Hô¬ 
pital fondé en 1813; casino (1848); 
thermes antiques. 

Charmantes excursions aux envi¬ 
rons: lac du Bourget, abbaye de Haute- 
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combe, fontaine des Merveilles, mon¬ 
tagnes pittoresques. 

Les eaux d’Aix sont conseillées con¬ 
tre les rhumatismes, les maladies de la 
peau, les anciennes blessures, les pa¬ 
ralysies et certaines maladies des yeux. 
Oh les prend en bains et douches. Les 
sources produisent environ 63,000 hec¬ 
tolitres d’eau thermale chaque jour et 
attirent chaque année 8 à 9,000 bai¬ 
gneurs français, suisses et italiens. 

Aix-la-Chapelle (Provinces rhénanes). 
Toutes les saisons; température de 37® 
à 47® centig.; acide hydrosulfurique en 
quantité indéterminée. 6 sources prin¬ 
cipales. Source de l’Empereur (4 éta¬ 
blissements) ; source de Buchel et 
source de Saint-Quirin qui alimente le 
bain de Saint-Quirin et le bain de la 
Reine-de-Hongrie (de 38® à 46®). Les 
autres sources, dites inférieures, moins 
chaudes et moins abondantes en gaz 
hydrogène sulfuré sont : les sources de 
Sainte-Corneille, du Bain-de-la-Rose et 
l’arcienne Trinkquelle (37® c.). 

Les eaux d’Aix-la-Chapelle sont re¬ 
commandées surtout dans les maladies 
de la peau et les rhumatismes. On les 
prend en boisson, douches, bains , or^ 
dinaires et bains de vapeur. 4 ou 5,000 
baigneurs fréquentent ces bains. 

Voici comment la vie est réglée : le 
matin, on va boire à la fontaine Elise, 
sur la promenade; on prend ensuite 
lès douches, auxquelles on peut asso¬ 
cier les frictions et le massage ; puis le 
bain ; enfin, on se réunit au Kurhau.«s 
pour entendre la musique. Visite au 
tombeau de Charlemagne, dans la ca¬ 
thédrale. 

Alet (Aude). A 9 kilom. de Limoux. 
Etablissement thermal comprenant 45 
chambres. Eaux minérales, salines et 
thermales ; 4 sources à 30® ; une 5* froide 
et ferrugineuse employée seulement en 
boisson. Expédition en bouteilles. Trai¬ 
tement de la dyspepsie. 

Allevard (Isère). A 40 kilom. de 
Grenoble, dans une gorge pittoresque 
de la vallée du Graisivaudan. Eau froide 
sulfureuse, iodée, gazeuse 16® 7. Célè¬ 
bre établissement thermal; buvette, 
salle d'inhalation, cabinet de bains et 
de douches ; bains aux herbes aroma- 
matiques; bains au petit lait. Eaux 
efficaces contre les affections scrofu¬ 
leuses et les maladies de la peau. En- 
-viron 500 baigneurs chaque année du 
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1" juin au 15 septembre ; peu de dis¬ 
tractions ; promenadescharmantes dans 
la vallée; visite à la Grande-Chartreuse. 
Amélie-les-Bains (Pyrences-Qrientd- 


climat. On envoie des glycosuriques 
y passer la saison rigoureuse. Anciens 
thermes romains. Etablissement mili¬ 
taire (2 piscines, douches). Colossal 



les). A 9 kilom. de Géret. Saison du 15 
mai au 15 octobre; température 43® à 
61®centig. ; par litre, 4 centig. de sul¬ 
fure de sodium. Thermes admirables 
par leur abondance, par la douceur du 


bâtiment thermal. 12 sources em¬ 
ployées en boissons, douches, piscines, 
aspirations; très-efficaces contre les 
rhumatismes chroniques, les maladies 
de la peau, les suites de blessures, les 
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ulcères flstaleux, etc. Belles promena¬ 
des aux environs. 

Aodinag (Ariège).A4 kilom.de Saint- 
Girons. Du l" juin au l*' septembre; 
température 22° centig.; par litre, 3 
centigrammes de bitume; acide hydro¬ 
sulfurique et carboniaue, quantité in¬ 
déterminée. Les eaux (rAudinâc ofifl'ent 
avec celles d’Autus et d’Encausse une 
complète analogie de composition et de 
propriétés. Deux sources, de SI" à 82<*. 
L’une, appelée Source iet Baim, a été 
récemment captée dans un élégant bâ¬ 
timent (15 baignoires et 3 douches); 
l’autre, la Source Louie, est exclusive¬ 
ment employée en boisson. 

Les eaux d'Audinac ne sont iVéouen* 
tées que par les personnes de l’endroit. 

Aulus {Ariige), A 3S kiiom.de Sainte 
Girons, sur le Garbet. 3 sources situées 
au pied de Lae Coêioi, à 40Û mètres du 
village. Température, fié^.Eau limpide, 
inodore et d une saveur asses franche¬ 
ment amère, contenant par litre 2i665 
de sel, formés en grande partie de 
sulfate de chaux et de magnésie. Deux 
établissements ; casino. Excursions aux 
lacs de Garbet (1,670") et de Lhers; 
ascencion du mont Colat (2,546”*). 

AtTËOiL (Seine). Sources ferrugineu¬ 
ses froides. Eaux asses analogues à 
celles de Passy ; seulement, en plus du 
fer, elles contiennent un peu de ma¬ 
gnésie. L’estomac les supporte en gé¬ 
nérai très^blen. Il y avait autrefois un 
petit établissement de bains près de la 
source, mais il a été fermé faute du 
baigneurs. 

AvEsMn (Hérault). A 22 ktlom. de 
Lodève. Du. 15 juin fltti5 septembre; 
température, 28” centig.; par litre; 
carbonate de soude, 1 oécigramme. 
Eaux minérales, alcalines et salines, 
spécifiques dans toutes les atfections 
dartreuses, les gales, les teignes, les 
ulcérations et les ophtalmies scroiU- 
leuses. Bains sur le bord de la rivière 
d’Orb. 

Ax (Anège). A 43 kllom. de Folx. 
Saison, dut» mal au octobre,tem¬ 
pérature de 44° à 75° centig. ; par litre, 
sulfure de sodium, 1 centigramme. 80 
sources employées en boissons, bains 
et douches. Les eaux d’Ax sont surtout 
efficaces dans lés cas de dartres, de 
uet®*’*‘ho8, de rhumatismes chroniques, 
d anfections cutanées, de paralysie et 


de Scrofule; 4 établissements. Bxcut^ 
sions pleines d’attrait dans les monta¬ 
gnes des environs et principalement 
au pic de Tabe, aux forges d’Orgeix, au 
val d’Andorre et à l’Hospitalet. 2 ou 
3,000 baigneurs par an ; vie tranquille 
et l etirée. Musique sur la promenade 
et dans les salons. 

Badb ou Badet^Bade (Grand duché de 
Bade), Du 10 mai au 15 octobre ; tempé¬ 
rature, 46° à 65° centig. ; par litre, 2 gr. 
de sels. Bade est aujourd’hui un des 
endroits les plus fréquentés de l’Eu¬ 
rope, mais plutôt comme lieu d’agré¬ 
ment gue pour les eaux elles-mêmes. 
Ces eaux sont salines et contiennent 
de l’acida carbonique, des chlorures, 
du BUlikte et du carbonate de ehaux, 
de la silice et du fer, 12 sources, parmi 
lesquelles Vüreprung, très-abondante. 
Les eaux de Bade, sans grande vertu 
thérapeutique, sont conseillées dans 
les cas où 11 s’agit de donner du ton 
aux organes et de stimuler doucement 
l’économie, comme dans certains rhu¬ 
matismes, dans quelques affections 
goutteuses,dans certainesnévroses.etc. 
Hôtels somptueux, maison de conver¬ 
sation avec salons, cabinet de lecture, 
théâtre, etc. On a établi, pour les quel¬ 
ques malades qui se rendent à Bade 
avec l’intention de se soigner sérieu¬ 
sement, une buvette ou trinkhall, où 
l'on boit de l'eau minérale mélangée 
avec du lait de chèvre ou avec du sel 
de Carlsbad fabriqué sur les lieux. 

Splendides promenades ; excursion à 
l’abbaye de Llohtehthal, au vieux châ¬ 
teau, a la vallée de la Murg, à la cas¬ 
cade de Gérolstau, etc. 

Baüs ou Baden (Suiné). Sur la Li¬ 
mât, à 25 kllom. d’Aarau et à 16 de 
Zurich. Du 15 mal au 15 septembre; 
température de 35° à 52° centigrade; 
par litre, sels 3 grammes environ. 19 
sources; 2 établissements : Grmde Bains 
et Petits Bains, Eaux salines, purgati¬ 
ves, efficaces contre les rhumatismes, 
dans certaines affections goutteuses et 
abdominales, dans l'engorgement pro¬ 
fond des viscères, etc. Bains, douches, 
boisson et inhalation. Quelques mala¬ 
des continuent le traitement pendant 
l’hiver. 

Peu de distractions. Les Français se 
réunissent à l’hôtel de Stadhof.* Envi¬ 
rons agréables; visite au château de 
la Limât. 
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'Bâden (Autriche). Sar le Schweohat, 
à 8 kilom. de Vienne.Saison,du l*'juil- 
let au !**■ septembre; température, 35® 
centig. ; acide hydrosulfurique quantité 
indéterminée. Nombreuses sources 
sulfureuses ; piscines disposées en cu¬ 
viers assez profonds pour que les bai¬ 
gneurs puissent s’y promener ayant de 
l’eau jusqu’aux épaules; bains particu¬ 
liers. 

Les eaux 4e Bade conviennent dans 
les paralysies» les rhumatismes chro¬ 
niques, les maladies de la peau, les 
engorgements scrofuleux, les plaies, 
les ulcères et les affections catarrhales. 
Mais c’est surtout comme séjour hygié¬ 
nique que Bade compte des milliers du 
baigneurs. 

Bagnères-de-Bigorre ou Baÿttèrea- 
Adour (Hautee-Pyrénc'es), chef-lieu d’ar¬ 
rondissement, 32 kilom. de Tarbes. Du 
l®'juinau 15 septembre; température 
de 21®à42®centigrades ; selsdiveps, 2gr. 
environ par litre. Thermes des plus fré¬ 
quentés, utiles contre les anciennes bles¬ 
sures, contre une foule d’affections ner¬ 
veuses et les affections d’entrailles ; con¬ 
tre l’hypocondrie et la mélancolie ; on 
conseille les eaux deBagnères aux fem¬ 
mes affaiblies par des concli es et aux per¬ 
sonnes épuisées par des peines morales. 
17 établissements, dont le principal et 
celui des Thermes; plus de 50 sources 
sulfatées, calcaires et magnésiennes, 
ou chlorurées sodiques ou sulfurées 
sodiques. Casino. Promenades admira¬ 
bles aux environs; excursions dans les 
montagnes et principalement à la mar 
gniflque cascade de paspiche. Distrac¬ 
tions de toute sorte; bals, concerts, 
cercles, jeux, etc., attirent chaque an¬ 
née 6 à 7,000 étrangers. 

Ba.gnères-de-Lughon (Ha«te-6a^ 
ronne). A 48 kilom. de Salnt-Caudens, 
à 142 kilomètres de Toulouse. De<- 
puis la fin de mai jusqu’au mois d’oc¬ 
tobre. Température variant de 17® à 
56® dans les différentes sources; par 
litre, environ 8 centigrammes de sui- 
fure de sodium. Eaux très-énei^iques, 
dont l’emploi demande à être attenti¬ 
vement suivi. 54 sources, dont 48 sul- 
frirenses. Les eaux se prennent en. 
boisson, pures ou coupées de lait, en 
bains d’eau, d’étuve, de piscine, de va¬ 
peur, en douches et en inhalations. On 
eut donner 1,200 bains et 450 douches 
ar jour. Le magnifique établissement 
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thermal,l’un des plus beauxdu monde, 
renferme tous les appareils balnéaires. 
Etablissement Soulerat, pourle service 
de l’hôpital. 2 casinos et 1 casino de 
chasseurs. Musée pyrénéen (1 fr. d’en¬ 
trée), au étage du grand casino; 
galerie des plans en relief des Pyrénées 
Ô fr. d’entrée). Le prix de bains varie, 
suivant l’époque de la saison et les 
heures de la journée, entre 0 fr. 60 e. 
et 2 fr.; pourboire à volonté. Il feut se 
faire inscrire dès que l’on arrive, pour 
recevoir un numéro d’ordre, car les 
cabinets inoccupés ou devenus libres 
ne sont distribués qu’en suivant les nu¬ 
méros d’inscription. 

Splendides promenades auxenvirons, 
excursions aux cascades, aux lacs 
(surtout au lac d’Qo); ascension des 
montagnes, parmi lesquelles il faut 
citer les Monts-Maudits. 

Emploi des eaux : paralysies, rhu¬ 
matismes et maladies cutanées. Plus 
de 5,000 étrangers chaque année. 

Bagnolles-ees^aux (Orne), à 5 kll. 
de la Ferté-Macé et 15 de Briouze. Du 
l'rjain an l®* septembre; température 
27® centigrades. 3 sources (dont 2 fer¬ 
rugineuses et 1 sulfureuse), jaillissant 
au pied des immenses rochers appelés 
le Roo-au-Ghien; casino. Eaux conseil¬ 
lées contre les rhumatismes, les dou¬ 
leurs sciatiques, les plaies anciennes, 
les scrofules, les maladies chroniques 
des articulations, la chlorose, etc. 
Gomme elles agitent le cœur, elles ne 
conviennent ni aux personnes asthma¬ 
tiques on faibles de la poitrine, ni aux 
jeunes filles atteintes de ['ntpitationa(à 
moins que ces palpitations résultent de 
pâles couleurs), ni aux vieillards qui 
ont une disposition à l’apoplexie. Outre 
leurs vertus curatives, les eaux de Ba- 
gnolles possèdent la propriété de blan¬ 
chir et d’adoucir la peau. On les prend 
en bains et douches; et aussi en bois¬ 
son, soit pures, soit mélangées. Etablis¬ 
sement qui vient d’ètre amélioré et 
transformé. Il peut contenir 250 bai¬ 
gneurs. Exportation de bouteilles. 

Bagnols-lbs-Bains à 20 kilom. de 
Mende (Lozère). Saison du I»'juillet au 
1» septembre; température de 13 à 45®; 
acide hydrosulfurique quantité indé¬ 
terminée, 6 sources sulfureuses, em¬ 
ployées en boisson, bains, douches et 
étuves. Excursions dans les gorgea «t 
aux grottes des eaviroiis. 
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2 établissements, dont l’an au gou¬ 
vernement. Les eaux de Bagnols jouis¬ 
sent à peu près des mêmes propriétés 
thérapeutiques que la plupart des sour¬ 
ces sulfureuses des Pyrénées, mais à un 
degré plus faible. Les eaux de Bagnols 
sont fréquentées par environ 1,600 ma¬ 
lades. Les sources produisent quotidien-; 
nement .260,000 litres d’eaux classées 
oflîciellement au premier rang des eaux 
sulfureuses. 

Bains (Vosges). A 29 kilom. sud-est 
d’Epinal. Saison du 15 juin au 15 sep¬ 
tembre; température 33® à 51® centig. ; 
par litre, 44 centigram. de sels. 13 
sources d’eaux sulfatées sodiques ex¬ 
ploitées dans 2 établissements: le Bain- 
Neuf ou Bain-de-la-Promenade (sources 
les moins chaudes) et le Bain-Vieux ou 
Romain, bel édifice dans le style italien. 
Excursions intéressantes aux environs. 
Les thermes de Bains, succursale, en 
quelque sorte, de Plombières, attirent 
annuellement un millier de'baigneurs ; 
elles sont plutôt hygiéniques que mé¬ 
dicinales et modifient seulement la sen¬ 
sibilité de la membrane nerveuse de l’es¬ 
tomac et des intestins, et elles régula¬ 
risent le jeu des organes. Par leurs 
vertus sédatives, elles rétablissent le 
calme et le bien-être dans tout le 
corps. 

Balaruc (Hérault). A 24 kilom. de 
Montpellier; Du 1®'' mai au 1®'' octobre ; 
température 50® centig.; par litre, 10 
gram. environ de chlorure de sodium, 
de magnésium et de calcium, et une pe¬ 
tite proportion de bromure de potas¬ 
sium. Thermes assez fréquentés. Un 
établissement, construit sur l’étroite 
presqu’île qui s’avance dans l’étang de 
Thau, utilise les eaux chlorurées sodi¬ 
ques et gazeuses de Balaruc; un hospice 
reçoit les malades indigents. 2,000 bai¬ 
gneurs y viennent chaque année com¬ 
battre des engorgements du foie et cer¬ 
taines paralysies ; on emploie aussi les 
eaux de Balaruc (mais avec prudence) 
contre le rhumatisme chronique, la 
sciatique, les tumeurs blanches, etc. 
Elles conviennent surtout aux tempéra¬ 
ments lymphatiques. 

Séjour assez monotone; promenades 
nautiques. 

Barbotan (Gers). Village à 1 kilom. 
de Casaubon, et 39 de Condom. Sources 
minérales nombreuses et éparses dans 
la vallée; température de 32® à 38®. 
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Eaux exhalant une légère odeur de gaz 
sulfhydrique qui se dissipe prompte¬ 
ment par le contact de l’air. C’est à ce 
gaz qu’elles doivent principalement leur 
action thérapeutique. On emploie beau¬ 
coup moins l’eau minérale que les (mes. 
Celles-ci, qui ont fait la réputation de 
l’établissement, renferment divers sels 
calcaires, ainsi qu’une matière bitumi¬ 
neuse analogue à la barégine. On les 
utilise comme à Saint-Amand (Nord) et 
contre Iqs mêmes affections. Très en 
vogue autrefois ; elles sont oubliées au¬ 
jourd’hui. 

Baréges (Hautes-Pyrénées). A 24 kil. 
d’Argelès. La saison des eaux dure de¬ 
puis le l®® juin jusqu’au 15 septembre; 
température de 31 à 45°; par litre, en¬ 
viron 4 centigram. de sulfure de so¬ 
dium. Thermes très-fréquentés. 2 éta¬ 
blissements, 1 hôpital militaire et 1 hos- 
ice. Eaux sulfureuses employées en 
ains, douches et boisson. Promenades 
dans les montagnes; ascensions des 
pics environnants et principalement du 
Pic-du-Midi-de-Bigorre. 

Environ 3,000 baigneurs de tous pays, 
viennent chaque année, demander aux 
eaux énergiques de Baréges, la guéri¬ 
son de maladies cutanées, de vieux ul¬ 
cères, de plaies anciennes; on y traite 
aussi les faiblesses de l’organe di¬ 
gestif. 

Peu de distractions ; on ne va guère 
à Baréges que pour se guérir. 

Bath (Angleterre).' A 20 kilom. de 
Bristol. Plusieurs sources ferrugineu¬ 
ses et salines do 40 à 45®; elles convien¬ 
nent au traitement des maladies du foie 
et de l’estomac, de l’hypocondrie et de 
certaines affections qui ont pour carac¬ 
tère la débilité; mais elles sont loin de 
posséder les vertus curatives et l’effi¬ 
cacité des eaux minérales de France 
prescrites pour les mêmes maladies. 

La Baüche (Savoie), à 28 kilom. de 
Chambéry. Source ferrugineuse froide. 
Les divers médecins qui ont expéri¬ 
menté l’eau de la Bauche, ont été una¬ 
nimes à reconnaître qu’elle convient 
dans tous les cas où le fer est indiqué. 
Sa parfaite limpidité, sa saveur, fraî¬ 
che et modérément atramentaire font 
qu’elle est facilement acceptée pure, 
mieux par l'enfance, à la dose de plu¬ 
sieurs verres par jour; on l’associe 
au vin comme boisson de table. Bile ne 
provoque ni ces constipations opinià- 
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très qui nuisent tant aux bons effets 
des autres eaux sulfureuses, ni ces 
états pléthoriques qui simulent bien 
plutôfi les apparences de la santé 
qu'ils n’eji constituent l’essençQ. 
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pas d’endroit plus favorisé de la nature 
ni plus apte à l’installation d’une rési¬ 
dence thermale. On y trouverait de 
plus, dans l’abondance des eaux vives, 
toutes les ressources de la médication 



< La Bauche est située au centre 
d’une des vallées les plus fertiles de 
la Savoie, sur le versant de la monta¬ 
gne le Signal, d’où l’œil embrasse un 
merveilleux panorama. Je ne connais 


hydi’othérapique » (D' James.) 

Belleville (Seine). Dans une pro¬ 
priété appartenant à M. Lapostolet. 
Les eaux de Belle ville sont sulfureuses 
;et présentent u^e grande analogie aveo 
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o«lles d'Enghien. Elles n’ont point été 
encore utilisées d’une manière conve* , 
nable, en raison peut-être de leur 
grande proximité des baigneurs qui ne 
demandent qu’à chercher bien loin des 
remèdes qu'ils ont quelquefois sous la 
main. Cependant une société vient de 
se constituer pour la oréatoin d’un éta¬ 
blissement thermal. 

Bilin {Bohême). Andenne ville située 
à deux lieues de Tœplitz. Source miné¬ 
rale Saint-Joseph; eau alcaline froide 
qui renferme, par litre, 4 gr. 959 de 
principes fixes, dont 3gr. 008 de car¬ 
bonate de soude. Elle est piquante et 
aigrelette par suite de l’aclue carboni¬ 
que dont elle est saturée; propriétés 
éminemment fondantes et résolutives, 
qui la rendent très-précieuse contre les 
engorgements glanduleux ou les prin¬ 
cipes acides qu’il faut neutraliser. 11 
s’en consomme, tant à Tœplitz que 
dans le reste de l’Allemagne, ces quan¬ 
tités considérables. Elle représente, 
imparfaitement sans doute, notre eau 
de Vichy. 

Birmenstoap (Suisse). Eaux amères, 
purgatives à la maniéré des eaux de | 
sedlitz, mais plus doucement et sans 
coliques : 1 ou 3 verres, le matin à 
jeun. Elles ne perdent rien de leurs 
propriétés quand on les transporte au 
loin. 

Bogklët (Bavièrê), Petit village si¬ 
tué à une heure de Kissingen. Plu^ 
sieurs sources ferrugineuses froides. 
Eaux extrêmement gazeuses, la quan¬ 
tité d'acide carbonique étant de 1 litre 
484. Le fer s'y trouve à l’état de carbo¬ 
nate, environ 0 gr. 079 par litre. Boisson 
et bains. Ces sources sont fréquentées 
presque exclusivement par les malades 
de Kissingen. 

Bondonneau. Voy. Montêlimar, 

Borcette (Prusse), à 10 minutes 
d’Aix-la-Chapelle; eaux sulfureuses, 
alcalines et ferrugineuses, de 51 à 75«; 
1500 baigneurs. Traitement des mômes 
maladies qu’à Aix-la-Chapelle, mais 
surtout de.s maladies de la peau et des 
rhumatismes. Boissons, douches, bains 
de vapeur et bains ordinaires. Saison 
de mai en septembre. Délicieuse vallée 
de Wamebach. 

Le Boulou (Pyrênêes-Orientales), à 
il kilom. deCéret. Eaux alcalines so- 
diques calcaires et ferrugineuses. Gar- 
bouaté de soude, 2gr.l/2; de chaux et 


de magnésie, 1 gr. ; de fer, 3 centigr. 
On prescrit ces eaux aux glycosuriques 
ue l’on envoie pendant la saison froide 
Amélie-les-Bains ou au Vernet. Eta¬ 
blissement thermal appelé 1^ «fichy du 
midi. Eaux alcalino-ferrugineuses effi¬ 
cacement employées pour les maladies 
du foie et des voies urinaires. 

BoOrbon-Lanox (Saône-et-Loire), à 
63 kilom. O. N. O. de Gharolles et 37 
kil. de Decize. Du 15 mai au !*■' octo¬ 
bre; température de 43 à 64o; par 
litre, sels 17 décigr. Etablissement 
thermal, 2 hôpitaux dont un fondé 
par le marquis d’Allgre ; 7 sources 
chlorurées sodiques, ferrugineuses, em¬ 
ployées en boisson, bains, douches, etc. 
contre les affections rhumatismales, 
les névroses, les névralgies, les vieilles 
fièvres intermittentes, etc. Elles sont 
toujours en faveur contre la stérilité. 
Aux environs, nombreux châteaux à 
visiter. , 

Bourbon-l’Archambault (Allier), 
k 29 kilomètres de Moulins. Saison, 
16 mai au l®' octobre; température 
de 12 à 55® centig.; acide carbonique 
trois fois son volume, carbonate de 
soude 5 décig. par litre. Gélèbre éta¬ 
blissement thermal très en vogue sous 
Louis XIV. Eau chlorurée sodique, 
lodo-broraurée et ferrugineuse. Il n’y a 
qu’une seule source, mais elle est si 
abondante qu’elle fournit 2400 m. c. 
d’eau chaque Jour. L’action de cette 
eau est tonique et fortifiante ; on traite 
surtout à Bourbon-l’Archambault les 
paralysies provenant d’anciens rhuma¬ 
tismes. Un hôpital civil ët un hôpital 
militaire ont été créés pour le service 
de ces maladies. On boit peu, mais on 
se baigne beaucoup. L’eauJ'errugineuse 
de la fontaine Jonas, près au jardin pu¬ 
blic, est froide et aune saveur d’encre ; 
on la dit souveraine contre l’amau¬ 
rose; c’est pourquoi, on la laisse tom¬ 
ber goutte à goutte, d’une certaine 
hauteur, sur les yeux malades. Dans 
les repas, on fait usage des eaux de 
Saint-Pardoux. Voy. ce mot. 

Peu de distractions. Belle avenue de 
marronniers plantés par Mi"® de Main- 
tenon, près du vieux manoir qui fut 
le berceau de la maison de Bourbon. 

Bourbonnb-les-Bains (Haute-Marne). 
à 16 kilom. de la Ferté-sur-Amance. 
Du 1®^ juin au 1®''octobre; température 
de 50 à 58® c.; par litre, chlorure de so- 
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dium et de calcium 7 gr. environ ; bro¬ 
mure de sodium, 5 c. Thermes des plus 
flréquentés et qui méritent leur réputa¬ 
tion. 3 sources : le Puisard (57® 41), 
la Fontaine-Chaude (58® 75) et le Bain- 
Patrice (50®); débitant par jour 1200 
hectolitres d'une eau chlorurée-sodi- 
que, iodo-bromurée, employée en bois¬ 
son, bains, douches, vapeurs et fomen¬ 
tations. Etablissement. Hôpital mili¬ 
taire, avec source, disposé pour le trai¬ 
tement de 600 officiers et soldats. 

Les eaux de Bourbonne sont fébri¬ 
fuges et conviennent dans le rhuma¬ 
tisme articulaire, les fausses ankiloses, 
surtout dans les caries, les nécroses, les 
paralysies et les plaies d’armes à feu. 

Peu d’agréments, de fêtes ou de plai¬ 
sirs; malades sérieux qui veulent du 
repos et de la tranquilité. 

La Boürboule {Puy-de-Dôme), près 
du Mont-Dore. Saison du 1" Juin “Uu 
15 octobre ; température de 31 a 52® c.; 
par litre, bicarbonate de sonde 1 gram. 
9 décigr. 7 sources, 2 établissements, 
à 6 kilomètres du Mont-Dore, au pied 
d’un immense rocher granitique. Eaux 
toniques etfortiflantes qui conviennent 
surtout dans les affections scrofuleuses 
et les engorgements articulaires les 
plus rebelles. 

Brides (Savoie). Sources salines sulfa¬ 
tées chaudes, à 5 kilomètres de Moutiers 
et 4 de Salins. Eaux richement minéra¬ 
lisées contenant par litre 6 gr. 883 de 
sels, dont les principaux sont des sul- 
fete de soude et de chaux, ainsi que du 
chlorure de sodium. Bues à la dose de 
matre ou cinq verres, leur action est 
franchement laxative. On les prend 
aussi en bain et en douches dans un 
assez bel établissement. Elles sont par¬ 
ticulièrement recommandées dans les 
hypertrophies du foie, et, en général, 
dans tous les engorgements des vis¬ 
cères abdominaux. 

Bruckenau (Bavière). Source ferrugi¬ 
neuse froide, à environ cinq heures de 
Kissingen. Eaux contenant moins de 
fer que celles de Bocklet, mais plus 
riches en acide carbonique. Splendide 
Eursaal. 

Büssano (Vosges), à 33 kilomètres de 
Remiremont. Les eaux de Bussang 
contiennent deux fois leur volume 
d’acide carbonique et 77 centigr. de 
carbonate de soude par litre. 2 80 ud> 
ieè ; aotorce â’sii haut et aource d’en 
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bas. Eau froide et ferrugineuse, pétil¬ 
lant dans le verre comme du vin de 
Champagne et tenant le milieu entre 
les eaux gazeuses et les eaux ferrugi¬ 
neuses. Grande exportation de bou¬ 
teilles, qu’il est facile de se procurer 
chez les pharmaciens. Gett» eau ne se 
conserve pas longtemps ; on la boit aux 
repas, coupée avec du vin, comme 
l’eau de seltz. Boisson agréable, salu¬ 
taire, éminemment digestive, à pres¬ 
crire contre les délabrements de l’es¬ 
tomac, les affections du foie, les ma¬ 
ladies de la peau, les diarrhées, etc. 

Gadéact (Hautes-Pyrénées), dans la 
vallée d’Aure, renferme 2 établisse¬ 
ments d’eaux minérales. 

Bdxton (Grande-Bretagne), dans les 
montagnes, du comté de Derby, à 16 
milles de Londres. Bains d’eau chaude 
azotée à 20®. Propriétés curatives dans 
les cas de goutte ou de rhumatisme. 
L’atmosphère de la ville est réputée ex¬ 
cellente pour les maladies de poitrine. 

La Caille (Savoie). Sources sulfureu- 
reuses chaudes, c II n’est personne qui 
n’ait entendu parler du pont de la 
Caille, le gigantesque monument qui 
relie deux montagnes et se balance 
avec une audacieuse sécurité au-dessus 
d’un gouffre de six cents pieds de pro¬ 
fondeur. Mais, ce qu’on sait beaucoup 
moins, c’est qu’il existe, au centre 
même de ce gouffre, une station thei<- 
male avec tout son outillage bal¬ 
néaire. 

< n n’y a point de village à la Caille; 
les seules habitations qu’on y rencontre 
sont celles qui se rattachent soit à l’a¬ 
ménagement des eaux, soit au loge¬ 
ment des baigneurs. Elles représentent 
uatre bâtiments groupés sur les bords 
u torrent des Usses, dans une étroite 
vallée que distinguent surtout sa splen¬ 
dide végétation et son orientation pri¬ 
vilégiée, laquelle permet de commen¬ 
cer les cures dès le milieu d’avril. Les 
sources utilisées sont au nombre de 
deux : la source du Château et la source 
Saint-François. Gps sources ont une 
température de 30® c. Elles appaftien- 
nent à la classe des eaux sulfureuses et 
paraissent avoir une composition à peu 
près identiques. C’est le gaz sulfhydri- 
que et le sulfure de calcium qui les 
minéralisent à des doses que l’analyse 
n’a peut-être pas encore suffisamment 
précisées, mate que ]é crofs être eottii- 
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dérables, à enjnger parla rapidité avec 
laquelle se colore une pièce d’argent 
que l’on y plonge. 

< Les eaux de la Caille ont une sa¬ 
veur et une odeur franchement sulfu¬ 
reuses; Limpides au point d’émer- 
gencer., elle ne tardent pas à blanchir 
au contact de l’air et laissent sur leur 
trajet un enduit lactescent. On les em¬ 
ploie presque toujours simultanément 
en boisson et en bains. La source de 
Saint-François est celle dont on boit de 
préférence comme étant d’une digestion 
plus facile,- à cause peut-être d’un lé¬ 
ger excès d’alcalinité. Quant aux bains, 
ils sont alimentés par l’eau des deux 
sources qui a dû être soumise à une 
caléfaction artificielle. Il y a vingt-cinq 
baignoires et, de plus, une piscine à 
eau courante. Cette piscine est vaste, 
bien aérée, assez profonde pour la na¬ 
tation ; la nappe d’eau qu’elle renferme 
offre la blancheur du lait. Enfin, j’ai vu 
plusieurs douches qui m’ont paru assez 
bien organisées. 

i Une particularité de la Caille, que 
je crois devoir noter. C’est que les exha¬ 
laisons de la source du château arrivent 
dans les appartements destinés aux 
malades qui sont atteints d’affection de 
poitrine, et y créent ainsi une sorte 
d’atmosphère sulfureuse. » (Df James.) 

Caldanigcia (Corse). 5 sources à 
12 kil. nord-est d’Ajaccio, au milieu 
du Çampo di loro, près des borda de la 
Gravona. Plusieurs sources sulfureuses 
captées dans un aëservoir qui sert à 
alimenter vingt baignoires. Eau lim¬ 
pide ; saveur hépatique et marécageuse. 
Température 35® c. Le soufre s’y trouve 
à l’état de gaz sulfhydrique. 

Les bains, qui constituent à peu près 
tout le traitement, conviennent parti¬ 
culièrement aux personnes délicates et 
nerveuses, et agissent comme médica¬ 
tion sédative. Toutefois, qu’on ne perde 
pas de vue que ce sont de petites eaux 
rescrites, plutôt à titre de préparation 
des eaux plus sérieuses, que pour leur 
valeur intrinsèque. . 

Cadrés (Aveyron), chef-lieu de can¬ 
ton sur le Dourdou, a 82 kil. d’Albi et 
23 de Saint-Affrique. Saison du 15 juin 
au 15 octobre ; température 12® c, ; par 
litre, carbonate de soude, 19 déci- 
grammes; acide carbonique, son vo¬ 
lume. Sources à Andabre, Prugnes et 
•U Cayla, à 2 kil. de Gamarès. 
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Gambo (Basses-Pyrénées), à 18 kil. 
de Bayonne. Saison, du 25 mai au 15 oc¬ 
tobre; température 23® c.; par litre, 

4 milligr. d’acide hydrosulfurique. 

2 sources. Etablissement de bain. 

Ganstadt (Wurtemberg), à 4 kil. de 
Stuttgard. Plusieurs sources, dont la 
principale est le Sulzerrain. Mêmes pro¬ 
priétés que les eaux de Kissingen. 

Gampagne (Aude). Entre Limoux et 
Quillan, sur les bords de l’Aude et dans 
une vallée ravissante. 3 sources. Tem¬ 
pérature de 26® à 27® c. Minéralisation 
très-faible : 0 gr. 767 par litre, dessul¬ 
fates et des carbonates calcaires ainsi 
que des sels de fer. Eaux utiles dans la 
chlorose, le catharre vésical, la gra- 
velle, les gastralgies et certains engor¬ 
gements consécutifs aux fièvres inter¬ 
mittentes. Saison du 15 mai au 30 sep¬ 
tembre. 

'Capvern (Hautes-Pyrénées), à 22 kil. 
de Bagnères et à 28 de Tarbes. 2 sour¬ 
ces, salines et oxygénées. Tempéra¬ 
ture : 22® c. Par litre 2 gr. 084 de sul¬ 
fates et de carbonates de magnésie, de 
soude, de chaux et de fer. Boisson, 
bains et douches. On en obtient d’ex¬ 
cellents effets contre la gravelle, la 
goutte, les obstructions viscérales et ces 
débilités organiques où il s’agit de re¬ 
donner du ton à l’ensemble de l’écono¬ 
mie. 

Garganières (Ariège), à 3 kil. d’Es- 
couloubre et à 28 de Montlouis. 13 sour¬ 
ces minérales, de 25 à 59®. Etablisse¬ 
ments Esparre, de la Barraquette, de la 
Garrigue et d'Usson. 

Garlsbad (Bohême), du 1®' juin au 
i5 octobre; température 50®à73® c. par 
litre, carbonate de soude 12 décigr. ; 
autres sels environ 4 gr. Nombreuses 
sources salines, parmi lesquelles, le 
Sprudel est la reine, sans contredit, 
de toutes les eaux de l’Allemagne (73®). 
Les autres se divisent en deux classes ; 
dans la première se trouvent le Muhl- 
brunn et 3 autres dont la température 
varie entre 55 et 63®. A la seconde classe 
appartient le Bernardbrunn et deux au¬ 
tres de 50®. Traitement des h 3 T)ertro- 
phies du foie, des maladies delà rate et 
des viscères de l’abdomen ; de la ja¬ 
velle, des calculs biliaires, des affections 
goutteuses, de l’hypocondrie et de cer¬ 
taines maladies de la peau. Environ 
5,000 malades chaque année. Boisson 
le matin de 6 à 8 heures; bains et 
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douches. La durée de la cure varie 
entre 3 et 6 semaines. 

BeauKursaal, lieu de réunion ; bals, 
fêtes.Proraenadesauxdélicieux sentiers 
de la montagne des Trois-Croix, du 


Casteljaloux (Lot-et-Garonne), à 
24 kil. de Marmande et 30 de Nérac. 
2 établissements de bains d’eau ferru¬ 
gineuse. A14 kil. de Casteljaloux,bains 
du Cours. 



temple de Findlater et du Saut-du-Cerf. 
L’eau de Sprudel se transporte en demi- 
crnchons ; il ne convieilt d’en faire 
usage que sur la prescription d’un mé¬ 
decin. 


Castrea-Vékduzan (Gers), à 12 kil. 
. de Condom et 60 de Port-Sainte-Marie. 
Saison, du 15 mai au 1®'' octobre ; tem¬ 
pérature de 23 à 25® ; acide hydrosulfu¬ 
rique, quantité indéterminée. 3 sources 
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sulfatées calcaires. Etablissement ther¬ 
mal. Boisson, bains et douches pour le 
traitement des affections rhumatisma¬ 
les. des maladies de la peau, des gas¬ 
tralgies, de la gravelle, des catarrhes, 
des anciennes âèrres intermittentes ; 
les eaux de Gastéra conviennent aussi 
dans les cas de débilité générale et sont 
considérées comme trésmtilesdans les 
convalescences difdclles. 

Gautbrbts (Hautes-PyràtM), à 13 kil, 
d’Ârgelès et 30 de Bourdes. Depuis lé 
mois de Juin jusqu'au 1*' octobre ; tem¬ 
pérature, moyenne ; par litre, envi» 
ron 2 c. de sulfure de sodium. Très-flré* 
quentées. 98 sources; 11 établisse¬ 
ments, on distingue 9 groupes: !<> groupe 
de, CatUereU comprenant : le grand 
établissement, construit en 1844 et ali¬ 
menté par les sources des Espagnols et 
de Gésar nouveau ; l’établissement des 
œufs, IQ sources à 61° ; les bains Brq« 
zaud (chaise à porteurs, Of. 50); la source 
de Viens; César (chaise à porteurs, 
aller et rehjur 1 fr.) ; Pause-Vieux ; 
Rieumiset; Pause-Nouveau et enfin le 
Rocher, produisant 190,000 litres par 
jour d’eaux sulfureuses renfermant des 
sels d'iode et de fer ; 2° Groupe du Sud } 
la Raillère, établissement très fréquen¬ 
té ; 30 baignoires en marbre ; eaux à 
39° ; Petit-Saint-Sauveur ; le Pré ; 
Mauhourat ; les yeux et les sources du 
Bois, utilisées par un établissement. 
Excursions aux cascades, aux lacs et 
ascensions des montagnes environnan¬ 
tes. 

Les eaux de Oauterets attirent de 3 à 
4,000 étrangers ; elles diffèrent peu de 
celles de Barèges : elles renferment les 
mêmes principes ; mais elles sont plus 
chaudes. Les eaux de ta Raillère, les 
plus renommées, sont utiles contre les 
blessures, les maladies de la peau, les 
maladies scrofuleuses, les affections 
rhumatismales, les pâles couleurs, les 
gastrites chroniques et surtout contre 
les rhumes anciens et les catarrhes 
négligés; on les emploie en bains, dou¬ 
ches et boissons. 

Gelles de MahouroU emplojrées en bois¬ 
son seulement, sont très-renommées 
pour la guérison des affections chroni- 
niques de l’estomac; les malades qui 
supportent difficilement les eaux de la 
Raillère y associent celles de MaUou- 
rat. 

tinubfi)9-LBS-BiiKis Gellei 
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dans un vallon étroit et allongé, à 9 kil. 
du Rhône et à 5 des petites villes de La- 
voulte et du Pouzin. Les sources des¬ 
servent rétablissement, mais deux seu¬ 
lement, le Puits artésien et la Fontam 
Ventadour, méritent une mention parti¬ 
culière. La première, à une tempéra¬ 
ture de 95° c., contient pour 1000 gr. 
d’eau, 1 litre 208 d'acide carbonique 
libre, et 1 gr. 887 de carbonate on de 
sulfate de soude (potasse et magnésie); 
la deuxième en diffère par sa tempéra¬ 
ture moindre et sa proportion plus 
(bible de principes salins et gazeux. 

< Phthisie. Les phtbysiques sont soumis 
aux prescriptions suivantes; douches 
et boisson du Puits artésien ; inhalation 
et bains de gaz acide carbonique ; fric¬ 
tions sur les principales surfaces absor¬ 
bantes avec l’eau des Roches, addition¬ 
née de sels de cuivre ; deux séances 
par jour de cathétérisme œsophagien. 

f Serofule. Le cuivre, associé à l’eau 
des Roches et aux sels artésiens, doit 
constituer, d'après M. Barrier, la base 
du traitement- Ainsi : bains artésiens et 
Ventadour ; boisson artésienne ; fric¬ 
tions sur les glandes engorgées et à 
leur pourtour avec la solution cuivrée. 
Si tes scrofules sont ulcérées, fomenta¬ 
tions avec la môme solution. 

« Cançer. Par cette dénomination gé¬ 
nérique, il faut entendre non-seulement 
les tumeurs véritablement cancéreuses, 
mais les divers engorgements du sein, 
qu’ils soient ou non accompagnés d’é¬ 
lancements, de bosselures, de nodosi¬ 
tés glanduleuses. A Csllss, on combat le 
cancer par les mômes moyens que la 
scrofule ; seulement on remplace les 
sels de cuivre par des sels dhrgent à 
doses excessivement faibles. C'est éga¬ 
lement aussi par la voie des frictions 
qu’on fait pénétrer les agents médica¬ 
menteux dans l’économie, mais en 
agissant loin du mal, de peur d’irriter. 
Souvent alors on associe l’argent, le 
plomb, le blsmutb et autres métaux. » 

(ly James.) 

Obajupvttb (La) (Lozère). Commune 
de Brlon, arrondissement et à 35 kil. 
de Marvejols, au milieu d’une vallée en¬ 
tourée d’une série de petits cônes qui lui 
donnent un aspect plutôt ondulé que 
montagneux. Cette vallée est d’une 
salubrité admirable, qu’elle doit son* 
tout k ses forêts de pins. Elle est ar¬ 
rosée pmr là rivière aô Bès, si cojUraè 
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des gourmets pour l’excellence de ses . 
traites saumonées. Stablissement ther¬ 
mal, vaste et beau bâtiment où les 
baigneurs peuvent en même temps se 
loger et suivre leur cure. 

Sources minérales, limpides et abon¬ 
dantes. Température 34® c. Saveur styp- 
tique et légèrement aigrelette. Eaux 
alcalines, à base de carbonate de sonde, 
employées en boisson, en bains et en 
douches. Salles d’inhalation et de pul¬ 
vérisation. Outillage hydrothérapique. 

Ces eaux conviennent pour toutes les 
affections du larynx et des bronches, 
surtout celles qui revêtent la forme 
catarrhale. 

On en obtient également les meil¬ 
leurs effets contre les maladies de la 
peau, les rhumatismes, la goutte, les 
affections utérines caractérisées par 
le relâchement de la muqueuse et les 
divers troubles de l’innervation. • 

Chau.es-Trivier8 (Savoie). Com¬ 
mune de Chambéry. Eaux diurétiques 
et éminemment dépuratives, employées 
contre les affections que caractérise le 
vice herpétique : tels que l’eczéma, 
l’impétigo, le psoriasis, les pityriasis, 
la teigne faveuse. Quand l’eau des 
sources d’Aix échoue contre certaines 
dermatoses trop rebelles, on se trouve 
bien d’en accroître l’activité en ajou¬ 
tant au bain 5 ou 6 litres d’eau de 
Challes. Quelques compresses imbi¬ 
bées de cette même eau et appliquées 
sur des surfaces sécrétantes, ont plus 
d’une fois également modifié avec avan¬ 
tage la vitalité du derme et déterminé 
la cicatrisation. Etablissement hydro- 
minéral. 

Charbonnières (Rhône). Commune à 
8 kil. de Lyon. Deux sources ferrugi¬ 
neuses froides, contenant, par litre, 
0(041 de carbonate de fer et réputées 

Î tour le traitement des dyspepsies et de 
a chlorose. L’eau dite source Laval, 
alimente une buvette et plusieurs bai¬ 
gnoires. • 

Chateau-Gonthtbr (Mayenne). A 
trois heures et demie de Laval. Eaux 
ferrugineuses froides. Etablissement 
thermal bien organisé, médication bal¬ 
néaire : Bains, douches, étuves, hydro¬ 
thérapie, etc., etc. L’action des eaux 
est apéritive et tonique. Elles con¬ 
viennent dans toutes les affections ca¬ 
ractérisées par la débélité. Etablisse¬ 
ment créé en 1848. «Lessources,situées 
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à 60 mètres de la Mayenne, portent le 
nom de Pougues-Rouillées. Elles ont une 
certaine analogie avec les eaux de Spa 
et, comme ces dernières, activent Tac* 
tlon de l’estomac et des organes diges¬ 
tifs. » (Atlas-national). 

Chateauneop (Puy-de-Dôme), à 30 k. 
de Riom. Saison du 1" mai au 15 octo¬ 
bre; la| température varie de 12® à 37® 
centigr. ; contiennent par litre : car¬ 
bonate de soude 3 gr, 7 décigr. Plu¬ 
sieurs établissements. 

Chateldon. (Puy-de-Dôme). A 20 kil. 
de Vichy et 15 de Thiers. Saison, du 
1" mai au 1" octobre; température 
froide, contient par litre : bicarbonate 
de magnésie, 45 centigr. ; acide car¬ 
bonique, 1 à 2 volume. Source alca¬ 
line, ferro-gazeuse. Boisson de table. 
Expédition de 50,000 bouteilles. La G‘* 
de Vichy est fermière de la source. 

Ghatel-Guyon (Puy-de-Dôme). A 7 kil. 
au nord-ouest de Riom. Saison, 15 mai 
au 15 septembre; température de 21® à 
35® centigr.; sulfate de magnésie et 
chlorure, 1 gr. ; légèrement purgatives. 
2 établissements. 

Eaux laxatives bues à une faible 
dose, et purgatives, bues è une dose 
plus élevée. C’est là ce qui les rend pré¬ 
cieuses entre toutes, la plupart de nos 
sources étant, au contraire, neutres ou 
même astringentes. 

Traitement des dyspepsies et des 
flactuosités stomacales, surtout quand 
elles s’accompagnent de constipation; 
souvent en pareil cas, quelques verres 
d’eau minérale pris le matin, à jeun, 
suffisent pour ramener la digestion à 
des conditions normales. « Les engor¬ 
gements du foie et de la rate, les obs¬ 
tructions mésentériques désignées vul¬ 
gairement sous le nom de carreau s’en 
trouvent très-bien également. M. le 
docteur Chaloin, l’inspecteur actuel, 
cite même trois cas de kystes de l’ovaire 
qu’il aurait vu ainsi subir une. sorte 
d’atrophie. Il dit les employer de 
même avec avantage contre la goutte, 
la gravelle, la chlorose et les divers 
flux utérins qui ont pour point de dé¬ 
part l'atonie. Enfin, il remarque, avec 
raison, que, par la dérivation qu'elles 
provoquent vers l’intestin, elles sont 
éminemment aptes à prévenir toute 
tendance du sang à se porter au cer¬ 
veau, tendance qui devient si souvent 
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l’occasion d’accidents paralytiques. » 

(Df James.) 

Chatenois (Alsace). A 4 kil. de Schles- 
tadt. 2 sources minérales d’une couleur 
légèrement laiteuse; d’une odeur hépa¬ 
tique, d’une, saveur salée, d’une tem¬ 
pérature de 18® centigr. Par litre, 4 gr. 
714 de principes Axes; le chlorure de 
sodium y entre pour 3 gr. 200. Boisson 
et bains, pour fortifier l’organisme, et 
provoquer parfois une éruption mi¬ 
liaire. 

Chaudesaigues (Cantal). A 32 kilom. 
de Saint-Flour, dans la gorge du Re- 
montalou, au pied des montagnes qui 
séparent l’Auvergne du Gévaudan. 
Température des eaux: de 57® à 81®; 
ar litre, 1 gr. environ de sels. 3 éta- 
lissements. Eaux carbonatées sodi- 
ques, iodobromurées et gazeuses. Effi¬ 
cacité reconnue pour le traitement des 
affections rhumatismales et de certai¬ 
nes maladies de la peau. 

CoNDiLLAG (Drôme). Station du che¬ 
min de fer de Lyon à Marseille, à 11 
kilom. de Montélimar. Acide carboni¬ 
que, plus de la moitié de son volume ; 
bicarbonate de chaux et de magnésie, 
1 gr. t/2; iode et fer, des traces. Eau 
très-agréable. On la prescrit dans la 
gravelle et la gastralgie. L’eau de Gon- 
dillac, acidulée, gazeuse, alcaline et 
iodurée est dite la reine des eaux. Elle 
est surtout digestive. 

Il n’y a pas d’établissement, quoi 
qu’en dise M. Joanne, dans ses Bains 
d’Europe. L’eau de Condillac s’exporte 
et ne se boit guère sur place. 

Contrexéville (Vosges). Dans un joli 
vallon, à 27 kilom. de Mirecourt. Sai¬ 
son du 15 Juin au 15 septembre; tem¬ 
pérature, 10® centig. ; par litre, 5 centi¬ 
grammes de sulfate de chaux; quelques 
traces de fer; matière organique, 3 cen¬ 
tigrammes. Dans rétablissement prin¬ 
cipal, 3 sources froides, sulfatées cal- 
<’.aires, ferrugineuses, gazeuses, em¬ 
ployées en boisson. Une 4» source (la 
h)uveraine) est exploitée en dehors de 
l’établissement principal. Les eaux de 
Contrexéville attirent chaque année, 
de 300 à 400 baigneurs ; elles sont re¬ 
gardées comme le meilleur spécifique 
contre la gravelle et contre les affec¬ 
tions catarrhales de la vessie ; on en 
exporte une grande quantité de bou¬ 
teilles. 

Cransac (Aveyron). Station du che¬ 
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min de fer de Montauban à Rodez, à 
3 kilom. d’Aubin, 22 de Gapdenac et 39 
de Villefranche. Saison du 1*»^ juin au 
l*f octobre; température froide; con¬ 
tient, par litre, 50 centig. de sulfate 
de fer et 4 gr. de sulfate de de ma¬ 
gnésie. Etablissement, 2 sources : la 
Source Basse, qui convient dans les ma¬ 
ladies du foie, dans certaines affections 
de l’estomac, les constipations opiniâ¬ 
tres et spécialement dans les fièvres 
intermittentes rebelles ; la Source 
HaMfr,dontles eaux, toniques et astrin¬ 
gentes sont conseillées dans les con¬ 
valescences difficiles et contre la débi¬ 
lité causée par les fatigues, les veilles 
ou les excès. Les unes et les autres 
sont surtourutilisées en-boisson. 

Outre ses sources, Cransac possède 
on établissement important, unique en 
son genre. 

< Ce sont, dit le D*^ James, des étn- 
ves naturelles chauffées par les feux de 
la montagne volcanique qui domine les 
souces. Les vapeurs sulfureuses qui 
s’y dégagent conviennent admirable¬ 
ment aux rhumatismes chroniques et 
produisent les plus heureux effets dans 
bon nombre d’affections cutanées ». 

Cüsset (A//ter). a quelques kilom.de 
Vichy'. Etablissement des bains Sainte- 
Marie, alimenté par les sources Sainte- 
Marie et Elisabeth (16®). Les eaux de 
Gusset jouissent de propriétés analo¬ 
gues à celles de Vichy. Elles conser¬ 
vent leur vertu après le transport. 

Dax (Landes). Chef-lieu d’arrondisse¬ 
ment sur le chemin de fer de Bordeaux 
à Bayonne ; à 148 kilom. de Bordeaux, 
150 de Bayonne et 52 de Mont-de-Mar¬ 
san. Source de la Fontaine chaude 
(70®), jaillissant dans un bassin en¬ 
touré d’un portique d’ordre toscan. 
Vaste établissement récemment cons¬ 
truit. Eaux et boues de 31® à 60®. Cure 
des rhumatismes chroniques, des para¬ 
lysies, des fractures, des contractions 
des muscles, etc. 

Digne (Basses-Alpes). A 87 kilom. de 
Gap et 750 de Paris. Chemin de fer de 
Gap à Digne. Saison des bains, du 
t®'’ mai au 1®'’ septembre; temj^ra- 
ture de 25 à 46® centig.; acide hy- 
drosulfurique, quantité indétermi¬ 
née. Etablissement à 2 kilom. sud-est 
de Digne. 9 sources. Traitement des 
blessures, paralysies et rhumatismes. 

Eaux-Bonnes (Basses-Pyrénées). A 37 
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kilora. d’Oioron et 44 de Pau. Saison, 
depuis la fin de mai jusqu’à la mi-sep¬ 
tembre; température, 12 à 33<'centig.; 
par litre, environ 2 centigrammes 1 /2 de 
sulfure de' sodium. Très-fréquentées. 


touristes visitent les Eaux-Bounes cha¬ 
que année. Excursions dans les mon¬ 
tagnes et aux cascades. 

Les Eaux-Bonnes sont efficaces pour 
déterger les vieilles plaies, aider la 



2 établissements et un hospice pour les 
malades pauvres. 6 sources sulfurées 
sodiques et calciques dont les deux 
principales sont seulement utilisées en 
bains et en boisson. 7,000 malades ou 


suppuration, prévenir la carie, raffer¬ 
mir les tissus. On les recommande 
aussi contre les rhumes invétérés, 
l’asthme, les maladies des organes res¬ 
piratoires, les pâles couleurs, les fiè- 
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vres intermittentes et toute sorte d’ol)s- 
truotions. Exportation considérable de 
bouteilles. 

Voici le genre de vie adopté aux 
Eaux-Bonnes : le matin à la buvette; à 
raidi, aux kiosques, aux cascades ou 
aux excursions. 

Les Eaux chxudks (BaueS'Purénée»). 

A 44 kilom. de Pau et 75 d^Oloron. 
Etablissement thermal construit en 
marbre (1848), au milieu de gorgea 
sauvages. 8 sources (do 31® à 36“) sul¬ 
furées, Bodlques, employées en nains, 
douches, boisson. Excursions, princi¬ 
palement au pic du Midi d'üssau. Sai¬ 
son du Juillet au 1»^ novembre; par 
litre, environ 1 centlg. de sulthro de 
sodium. 

Traitement des rhumatismes, des 
névralgies en général, des névroses 
du tube intestinal et quelquefois des 
paralysies. La source Baudot est parti¬ 
culièrement efficace contre les mala¬ 
dies des voles aériennes; celles de 
VEsquireite et de VAressecq se boivent 
de préférence. 

Ems ou BadEmb {Ancien duché de 
Nassau, Prusse). 1»^ juin au 15 septem¬ 
bre; température, de 25® à 55® centlg. ; 
par litre, bicarbonate de soude, 2 gr. ; 
Etablissement l'un des plus en vogue | 
de tous ceux qui bordent le Rhin. 18 
sources alcalines jaillissant, pour la 
plupart, du Kurhaus, ancien ch&teau 
des grands ducs. L’eau est recueillie 
pendant lu nuit dans de vastes réser¬ 
voirs où elle refroidit pour l’usage des 
bains. Trois d’entre elles ; le Kessel- 
brunnen (43®), le Kraenchen (28°), et le 
Fürstenbmnnen (32°), ont été aména¬ 
gées à part pour être prises en boisson, 

Environ 6,000 baigneurs, appartenant 
aux plus hautes classes de la société, 
viennent y traiter des maladies de poi¬ 
trine, des affections du larynx, des ma¬ 
ladies nerveuses, des chloroses, des 
névroses, etc. Une source, celle de 
Bubenquelle passe pour être efficace 
fiontre la stérilité. 

Magnifiques hôtels; le Kurhaus con¬ 
tient 300 chambres. Séjour agréable; 
promenades aux environs; réunions 
dans les salons du Eursaal. 

Grande < xportatlon de cruchons 
d’eaux d’Ems; on les prend à la dose 
de deux verres le matin, tiédis au bain- 
marie. Quelques malades en boivent 
au repas. 


Ent.aupse {Haute-Garonne), à 9 kll. 
de Saint-Gaudens. 2 sources d’une tem¬ 
pérature de 18 à 22® c. limpides, sans 
odeur et presque sans saveur, conte¬ 
nant, par litre,- environ, 3 gr. 074 de 
sels calcaires et magnésiens. Le sul¬ 
fate de chaux y entre pour 2 gr. 139. 
Action légèrement purgative. Trai¬ 
tement des fièvres intermittentes re¬ 
belles. 

Enghibn-les-Bains {Seine-et-Oise). Sai¬ 
son du 1*'' mai au 1*' novembre; tem¬ 
pérature 15°, acide hydraulique 2 cent, 
par litre ; hydrosulfate de chaux 1 déc. 
Etablissement. Enghien, situé presque 
aux portes de Paris (12 kil. chemin 
de fer de Paris à Greil, par Saint-Denis) 
dans la riante vallée de Montmorency, 
voit affluer chaque année près de dix 
mille baigneurs qui fuient la capitale 
pendant la belle saison. Ses eaux exci¬ 
tantes conviennent surtout aux tempé¬ 
raments lymphathiques ou scrofuleux; 
on les prescrit dans les maladies qui 
affectent les organes de la respiration 
dans les affections catarrhales, les toux 
opiniâtres, les maladies de la peau, les 
rhumatismes et différentes espèces de 
paralysies. On les prend en boisson, 
nains, douches et vapeurs fumigatoires. 

I Pour la boisson, on les coupe générale¬ 
ment avec un liquide adoucissant tel 
que du lait. Transportée en bouteilles, 
l’eau d’Enghien est employée dans les 
mêmes cas et aux mêmes doses que les 
Eaux-Bonnes, quoique leur action sur 
la poitrine soit infiniment moindre. 
La vie est variée et agréable à En- 
ghien : les bals, les concerts, les fêtes 

f ' alternent avec les promenades sur le 
ac, les courses à cheval et à âne, etc. 

Les Esgaldab {Pyrénées-Orientales), à 
7 kilomètres de Bourg-MadaiU'^ 50 de 
Prade» et 107 de Perpignan. La saison 
des bains a lieu depuis le mois de juin 
jusque vers le 15 septembre; la tempé¬ 
rature est de 42° centigr. ; par litre, 
5 centigrammes de sulfiire de sodium. 

Thermes de Colomer et établissement 
Merlat, Eaux sulfureuses sodiques, em¬ 
ployées en douches et en bains. Ther^ 
mes fréquentés par des Espagnols. 
Excursion au pic de Carlitte. 

Escoüloubre {Aude), à 32 kilom. de 
Quillan. 4 sources sulfurées, sodiques, 
de 29 à 45°, dont une utilisée en nois- 
son. Etablissements du Bain fort et du 
Bain doua. 
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Evaux (Crme). A 37 kilora. d’Aubus- 
son, à 27 de Montluçon et à 92 de Cler¬ 
mont. Du 15 mai au l®' octobre; tempé¬ 
rature de 25 à 58" centig.; par litre, sels 
3 gram. environ. Etablissement thermal 
près des restes d’anciens thermes ro¬ 
mains. Eaux salines, sulfatées sodi- 
ques, ferrugineuses, fournies par 18 
sources et administrées sous toutes for- • 
mes contre les affections cutanées, les 
douleurs rhumatismales, les engorge¬ 
ments articulaires, les gastrites, les en¬ 
térites chroniques. 

Evian {Haute-Savoie). En amphithéâ¬ 
tre sur la rive du lac de Genève, dans 
une situation ravissante, Evian possède 
2 établissements de bains, exploitant 5 
sources d'eaux salines bicarbonatées, 
faiblement alcalines sodiques, gazeu¬ 
ses (12®), employées surtout en boisson 
pour le traitement des affections catar¬ 
rhales de la vessie et des reins, dans 
les affections chroniques du foie et de 
l’appareil biliaire, dans certaines gas¬ 
tralgies. Dans ce dernier cas, on les pré¬ 
fère quelquefois à celles de Vichy. En 
bains de vapeur^ elles sont appliquées 
aux douleurs rhumatismales et aux af¬ 
fections cutanées. 

800 étrangers viennent chaque an¬ 
née, de mai en octobre, mener à Evian 
une vie calme et sédentaire. Ici, point 
de bruit, ni de fêtes, mais de délicieuses 
promenades sur les bords pittoresques 
du lac. 

Transportées en bouteilles, les eaux 
d’Evian peuvent être bues avec du vin, 
pendant le repas. 

Fachingen {Nassau). Voy. Geilnau. 

Fontcurgüe {Ariége). Près de Labas- 
tide-sur-Lhers, à 3/ kilom. de Foix et 
45 de Pamiers. Eaux thermales à 29®, 
carbonatées, calcaires, utilisées en 
bains et en boissons. 

Forqes-les-Bains {Seine-et-Oisé). Vil¬ 
lage du canton de Limours, à 24 kilora. 
de Rambouillet. Les eaux de Forges, 
administrées en bains et en douches, 
conviennent surtout aux enfants fai¬ 
bles, délicats, chétifs, chez lesquels la 
nutrition est incomplète et la vitalité 
languissante ; à ceux dont le tempéra¬ 
ment porte le cachet du scrofule; enfin, 
aux enfants débilités par un mauvais 
régime. Outre l’établissement principal, 
on a construit un établissement parii- 
culier pour les enfants indigents. 
Foroes-les-Eaux {Seine-Inférieure), 


A 16 kilom. de Neiifcliât'l et 22 de 
Gournay dans une cliannante vallée. 
Du 1®’'juin au 15 octobre; t inpérature 
5® centig. de bicarbonate de fer par li¬ 
tre. Eaux ferrugineuses, gazeuses, em¬ 
ployées en boisson, bains, douches. 
Leur action est tonique et fortifiante, 
et elles conviennent dans les affections 
caractérisées par la faiblesse des tis¬ 
sus, la langueur des fonctions et le peu 
d’activité des mouvements organiques ; 
elles triomphent quelquefois de la 
stérilité ; enfin elles modifient heureu¬ 
sement la chlorose, l’anémie causée par 
des hémorrhagies passives, certaines 
dyspepsies et les diarrhées séreuses. 
On les prend principalement en boisson 
et, comme accessoire, en bains et en 
douches. L’établissement attire chaque 
annee un millier d’étrangers. 

Les eaux des sources de la Royale et 
de la Reinette peuvent se transporter en 
bouteilles; mais elles ne se conservent 
pas longtemps. On les boit avec du vin, 
pendant le repas. 

Vie calme et sédentaire ; promenades 
dans la vallée de l’Andelle et la forêt 
de Bray. 

Franzenshad-Eger {Bohême). Petit 
village à 2 kilom. de la ville d’Eger. Sai¬ 
son de juin en septembre. Sources sali¬ 
nes et froides; la principale, Franzen- 
uelle ou Franzenbrunn est employée en 
oisson, ainsi que les eaux de la Salz- 

Î uelle et du Wisenquelle. Les eaux de 
.ouisenquelle et de Kalte-Sprudel servent 
en bains et en douches. 

Environ 3,500 baigneurs viennent 
chaque année combattre des affections 
nerveuses, des dérangements chroni¬ 
ques de la digestion, la chlorose, des 
constipations opiniâtres, des catarrhes 
chroniques du larynx et des maladies 
des voies urinaires. Les eaux convien¬ 
nent surtout aux tempéraments lym¬ 
phatiques. Peu d’excursions dans la 
montagne, parce que celle-ci est nue, 
triste et stérile ; récréations calmes et 
paisibles dans le casino, où se réunit 
une société d’élite. 

Friedrichshall {Saxe-Meiningen). A 
4 lieues de Cobourg. 25 gr. de chlorures 
et sulfates-de soude et de magnésie par 
litre. Laxatives à la dose d’un verre, 
purgatives à trois verres. On ne fait 
usage des eaux de Friedrichshall que 
transportées. Elles ont l’avantage de 
purger sous un petit volume, et de ne 
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pas donner lieu à ces constipations opi¬ 
niâtres qui succèdent presque toujours 
à l’emploi de toute espèce de purga¬ 
tifs. 

G^marde (Landes). A 15 kilom. de 
Da^. Saison du 1®'' mai au 15 septem¬ 
bre; température 17° centig.; gaz hy¬ 
drosulfurique 0,2 de son volume. 

Gâstein (Alpes-Noriques). A 50 kilom. 
de Salzbourg, entre deux montagnes 
presque verticales, qui présentent, à 
leur point de jonction, une magnifique 
cascade. Nombreuses et abondantes 
sources thermales et minérales. La plus 
chaude est la Spitalkelle (46°). Saison 
du avril au 31 octobre. Telle est l’af¬ 
fluence des baigneurs en juillet et août, 
que beaucoup ne peuvent y trouver le 
plus modeste abri. Les eaux de Gastein 
sont efilcaces dans les affections du sys¬ 
tème nerveux, dans l’hypocondrie, la 
paralysie causée par des rhumatismes, 
la sciatique, les ulcères chroniques, la 
goutte, les éruptions cutanées, etc. Pro¬ 
menades agréables, excursions intéres¬ 
santes dans les environs. 

Gazost (Hautes-Pyrénées). A 3 kilom. 
du Juncalas. Etablissement de bains 
d’eaux thermales sulfureuses, iodo- 
bromuré.es, en bains, douches et bois¬ 
son. 

Geilnaü et Fachingen (Nassau). Eaux 
de table. Sources à peii de distance de 
Seltz. Boisson fort agréable, l’eau de 
Geilnau et celle de Fachingen seraient 
beaucoup plus connues, n’était le voisi¬ 
nage de Seltz, qui les efface et les ab¬ 
sorbe. 

Gleichenberg (Styrie). Sources alca¬ 
lines froides. « Gleichenberg est une pe¬ 
tite ville représentant une aggloméra¬ 
tion de villas disséminées dans le ma- 
gniflque Klaunerstahl, lequel forme en 
cet endroit un beau bassin que sillon¬ 
nent des promenades délicieuses. Il y a 
plusieurs sources minérales ; ce sont 
des eaux gazeuses et alcalines froides. 
La plus importante de ces sources, ap¬ 
pelée source Constantin, contient, par 
litre, 2 gr. 512 de bicarbonate de soude. 
Cette source rappelle par sa composi¬ 
tion chimique et ses propriétés médici¬ 
nales, celles de Salzbrunn et d’Ems. 
Elle convient, comme elles, dans le trai¬ 
tement des divers affections pulmonai¬ 
res, spécialement du catarrhe bronchite 
et de la tuberculisation menaçante. On 
la boit pure, ou mieux, coupée avec du 
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petit lait de vache, pour en tempérer la 
trop grande activité. Quelquefois on fait 
usage à l’intérieur de la source Jean ou 
de la source de Klamner; mais, comme 
toutes les deux sont notablement fer¬ 
rugineuses, il faut n’en user que dans 
certains cas et avec beaucoup de ré¬ 
serve. 

« Le séjour de Gleichenberg est sé¬ 
rieux ; en revanche on y respire un air 
d’une salubrité parfaite, et la contrée 
environnante offre de charmants bats 
d’excursion : c’est à trois heures de ces 
bains que se trouve Brunsée, ancienne 
résidence de la duchesse de Berri. > 

(D® James.) 

Gréoülx (Basses-Alpes). Joli village 
situé près de la rive droite du Verdon, 
à 60 kilom. de Digne. Saison du !**■ au 
15 octobre; température 38°; par litre, 
hydrosulfate de chaux 4 centigr. Éta¬ 
blissement (60 chambres), sur le bord 
du torrent de Valensole. Eaux chloru- 
rées-sodiques, sulfurées-sodiques, iodo- 
bromurées, et riches enbarégine; elles 
conviennent dans les maladies cuta¬ 
nées, les ulcères, certains rhiuna- 
tismes, les suites de luxation, les en¬ 
torses etc.; en boisson, bains et dou¬ 
ches. 

700 baigneurs, élite de la société des 
environs, se rendent à Gréoulx chaque 
année ; on y trouve des salons de lec¬ 
ture ; on y organise des fêtes, des bals 
et des courses. 

Guagno (Corsé), à 10 kilom. de Vico, 
dans le vallon de Grosso. 2 sources; 
eaux thermales à 41 ° ; sulfurées-sodi¬ 
ques, employées avec succès en bois¬ 
son, bains et douches. Une aile de l’éta¬ 
blissement est réservé aux militaires. 
Hôpital militaire. 

Traitement de certaines affections 
cutanées, et en particulier de l’eczéma 
et de ses différentes formes ; des rhu¬ 
matismes simples ou compliqués d’en¬ 
gorgements articulaires, des névralgies 
sciatiques, des paralysies, des bles¬ 
sures par armes à feu et des accidents 
constitutifs à la syphélisie : ces eaux ne 
sont pas sans quelque analogie avec 
celles de Baréges. 

Güillon (Doubs). Dans une belle 
vallée du Cusancin, à quelques kilom. 
de la station de Baume-les-Dames. 
Eaux sulfureuses froides, prescrites 
surtout pour les névralgies, les roi- 
deurs articulaires, les maladies enta- 
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nées et les cachexies syphilitiques. 
Etablissement thermal très-complet. 

Guitera (Corse), à 7 kilom. de Zicavo. 
Sources sulfureuses chaudes. « Ces eaux 
jaillissent en plein air, et, après avoir 


quand les provisions qu’on a eu soin 
d’apporter sont épuisées, car on n’au¬ 
rait aucun moyen sur les lieux de s’en 
procurer de nouvelles. Enfin il n’y a 
pas d’autres logements que les étroites 



traversé deux bassins que je n’ose ap¬ 
peler piscines, elles vont se perdre dans 
le torrent. On les boit et l’on s’y bai¬ 
gne sans méthode. Rien de réglé dans 
la durée du traitement. On s’en va 


cellules d’une chétive masure, ni d’au¬ 
tres lits que quelques planches juxta¬ 
posées où plusieurs malades s’entas¬ 
sent sur un même matelas. Et cepen¬ 
dant, on guérit! 
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« Une source seulement est utilisée ; 
l’eau qu’elle fournit en très-grande 
abondance a une température de 48® c. 
Elle exhale une odeur d’œufs couvés 
très-caractéristique. Saliinpiditéest par¬ 
faite et sa saveur fraîchement sulfu¬ 
reuse. Jamais elle n’a été analysée. 
Quant à son action thérapeutique, elle 
semble se rapprocher de celle des eaus 
de Piétrapola. » ^ D' Ja.Me3. 

HeilèhünK (Bavière), non loin de Mtt* 
nich. Source Adélaïde, dont l’eau, conte¬ 
nant de notables proportions d’iode et 
do brome, est claire, fortement gazeuse 
et rappelle, par sa saveur, le goût d’un 
bouillon un peu salé. On en boit deux 
ou trois verres le matin à Jeun^ pour 
activer la sécrétion des urines ; à dose 
plus élevée, elle devient légèrefnent 
laxative. Elle convient spécialement 
dans les affections scrofuleuses et 
dans certaines maladies invétérées. 

Transportée en bouteilles, elle se 
conserve assez longtemps. On peut 
l’utiliser eh bolison et en lotions. 

Hombooao (Affeemafta), à 12 ktlom. 
de Francfort*sur«ie-Mein. 4 sources 
froides de lO à 20®, salines-muriatiques, 
dont une férrugineuse. Eaux efScaces 
dans les affections abdominales : bor* 
borygmes, DatuosUés, etc., et dans 
rhypocondrie. On les prend en boisson, 
bains ordinaires, bains de vapeur, dou* 
ches et bains de pluie. Nombreux 
étrangers de mal à octobre; vie élé¬ 
gante; distractions variées, en tète 
desquelles il faut placer le jeu. 

L’eau de la source Elisabeth se trans¬ 
porte en cruchons. Deux verres pris le 
matin kjeun produisent un effet dou¬ 
cement laxatif. 

% IscHia {Italie). Cette lie, située k l’en¬ 
trée du golfe de Naples, possède les 
eaux minérales les plus renommées de 
l’Italie. Les sources principales : Gnr- 
gitello et Citara ont une température 
de 50 à 90®. Elles conviennent aux tem¬ 
péraments lympathlques et sont recom¬ 
mandées dans le traitement des affec¬ 
tions goutteuses ou rhumatismales et 
surtout dans les cas de paralysie des 
membres inférieurs. L'eau dé Citara, 
éminemment tonique et stimulante est, 
dit-on, efficace contre, la stérilité. 
Bains, douches, étuves naturelles â 
vapeur humide. 

IscHL {Avtriche), à 24 kllom. de 
Ealzbourg, possède des sources miné- 


EAU 1836 

raies salines renômmées. Celle qu’on 
appelle Salzoole fournit des eaux mu¬ 
riatiques que l’on prend en bains ordi¬ 
naires et en bains de vapeurs. Ces 
eaux attirent chaque année plus de 500 
baigneurs appartenant à l’élite de 
la société. Elles sont efficaces dans 
les maladies scrofuleuses, dans les 
cas de goutte, d’hystérie, d’hypocon¬ 
drie, dans les affections hémorroï¬ 
dales, les maladies nerveuses, etc. 
Bains ordinaires, purs ou mélangés, 
bains de vapeur, de pluie, deboèe, de 
petit lait, douches, etc. Saison de mai 
en septembre. 

Vie difficile, en raison de la cherté 
de toute chose; grandes distractions ; 
promenades, musique, salon de con¬ 
versation, casino, cabinet de lecture, 
théâtre. Joli parc aux environs. 

Kissingen {Bavière), dans la Franco- 
nie inférieure. Sources principales : le 
Rakoczy, le Pandur, le Ma.tbrüanen et 
le Soolensprudel ; elles sont salines et 
ferrugineuses. Température de 10 à 19®. 
Efflcaces contre les affections abdomi¬ 
nales, quand il s’agit de combattre 
l’état saburral des premières voies, 
ainsi que l’atonie et la débilité de l’in¬ 
testin ; médication puissante pour les 
maladies du foie, les leucorrhées et la 
goutte; bains et boisson; 5,000 bai¬ 
gneurs du 15 juin au 15 septembre. 

La vie est ainsi réglée : le matin de 
6 à 8 heures, on boit et on se promène 
au son de la musique ; de 8 h. à 1 h. 
déjeuner, repos et bain ; à 1 h. dîner 
et promenade (car l’exercice est re¬ 
commandé); de 7 à8h., musirae sur 
la promenade; à 9 h., lOuper; a 10 h., 
tout le monde se couché. o0ô,000 cru¬ 
chons de la sourcô Rakocey sont expé¬ 
diés chaque année. 

KnEUTéNaciH {Pntsee rkiOÊ^): Sur la 
rive gauche du Bhin, à 12 kilotn. de 
Bingen. Plusieurs sources minérales 
salines, bromées et iodurées. Source 
Elisabeth f^9®). De mai en octobre, en¬ 
viron 4,000 malades viennent boire ou 
prendre des bains. Maladies scrofuleu¬ 
ses et dartreuses ; Sou 4 verres le matin à 
jeun. Casino aux environs ; promenade 
au Kauzenberg, montagne qui domine 
le cours de la Nahe. 

. Kronthal {Nassau). Sur la lisière 
du Taunus, à une petite distance de 
Soden. Le Stahfquelle et la Wilhensquelle 
sont les deux principales sources ; elle» 
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jaillissent à vingt pas l’une de l’autre, 
au pied de la montagne sur laquelle 
s’élève la ville de Kronsberg, dont le 
vieux château ofifre des ruines pittores¬ 
ques. Eaux très-gazeuses et froides. Le 
rer s’y trouve à l’état de carbonate ; 
environ 0*034 par litre. Elles renfer¬ 
ment aussi une notable proportion de 
chlorure de sodium et de sels de ma¬ 
gnésie. Les eaux de Soden sont émi¬ 
nemment toniques et stimulantes. On 
les ecibloie surtout en boisson. On 
utilise également le gaz acide carboni¬ 
que en douches et en bains contre di¬ 
verses paralysies. 

Labassère (Hautes-Pyrénées). A 12 
kilom. de Bagnëres. Les eaux de La- 
bassère sont employées à Bagnères, Le 
sulfure de sodium qu’elles contiennent 
par litre, est de 9*046. Cette source est 
donc une des plus sulfureuses des Py¬ 
rénées; c’est en même temps une des 
plus riches en chlorure de sodium et 
en matière organique. 

LamalOu ou la Malou (Hérault), à 
8 kilom. et demi de Bédarieux. Saison 
du l®*'juin au l®*^ octobre; température 
de 16 à 35® centigr. ; par litre, carbo¬ 
nate de soude 47 centigr. 3 établis- 
ments. 12 sources bicarbonatées, sodi- 
ques et calcaires, ferrugineuses, em¬ 
ployées en boisson, bains de baignoires 
et de piscine, douches d’eau et de gaz. 
Les eaux de la Malou, fortifiantes et 
résolutives, sont recommandées dans 
les traitements des rhumatismes, des 
engorgements articulaires et de cer*’ 
taines paralysies. 

Lamalou l'Ancien. « Les eaux de Lo- 
malou l’Ancien sont recommandées pour 
les divers rhumatismes et tout particu¬ 
lièrement pour le rhumatisme noueux, 
la chlorose, l’anémie et les affections 
utérines se rattachant à un appauvris¬ 
sement du sang. Mais c’est le traite- 
nient des maladies nerveuses qui cons¬ 
titue et qu'on peut appeler leur spécia¬ 
lité. Vous verrez guérir à ces eaux des 
névralgies et des névroses, des paraly¬ 
sies de toute espèce; surtout celles 
qui tiennent à une affection de la moelle 
epinière et qui se traduisent par la 
perte du mouveme.nt des membres infé¬ 
rieurs. Soiis ce rapport, je les mets au 
premier rang des eaux les plus efilcaces 
et les plus puissantes. Enfin ce sont les 
seules, du moins à ma connaissance, 
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qui triomphent quelquefois de ^etaxie 
locomotrice progressive. » 

. Lamalou-le-Haut. a Lamalou l’Ancien 
devra être préféré toutes les fois qu’il 
s’agira do stimuler vivement l’organi¬ 
sation, l’excès de calorique dont- ces 
eaux sont pénétrées devant imprimer 
aux mouvements vitaux un surcroît 
d’activité. Vous réserverez, au con¬ 
traire, Lamalou-le-Haut pour les cas 
où le système nerveux est très-impres¬ 
sionnable et le sang appauvri, une 
température moins élevée et une plus 
grande quantité de fer devant tout à 
la fols calmer et fortifier. Ce sont, 
comme on le voit, de simples nuances 
qui portent plutôt sur les susceptibi¬ 
lités individuelles que sur la nature 
des eaux. » 

Lamalou-le-Centre. « Situé entre La- 
malou-le-Haut et Lamalou-l’Ancien, 
ce troisième Lamalou est un peu effacé 
ar le voisinage et la vogue de ses 
eux puissants concurrents. Disons 
toutefois que rien ne prouve qu’il leur 
soit inférieur, soit comme installation 
balnéaire, soit au point de vue de la 
table et des logements. » 

Lavey (Canton de Vaud, Suisse), sur 
la rive droite du Rhône. Eaux indurées 
à 45° employées en bains; elles con¬ 
viennent aux tempéraments scrofu¬ 
leux. Peu de baigneurs; il n’existe 
pourtant aucun établissement du même 
genre en France et les eaux de Lavey 
pourraient être préférées à celles qui 
avoisinent le Rhin. 

Liebbnsteik (Thuringe), à 9 heures 
de Francfort-sur-le-Mein, à 9 heures 
de Kissingen et à' 3 kilom. du chemin 
de fer de Werra-Imraelborn. Sources 
ferrugineuses, terreuses, salines, d’une 
très-grande force. Etablissement hy¬ 
drothérapique. Belles promenades, ex¬ 
cursions. 

Lippsprinqb (Westphalié). Source sch 
line et sulfatée froide, plus connue sous 
le nom de source d’Arminius; elle 
est très-gazeuse. La saveur en est 
saline et piquante. Elle contient, par 
litre, 2 gr. 405 de sulfates calcaires 
associés à quelques carbonates sodi- 
ques. On l’emploie en boisson et en 
bain, comme médication rafraîchis¬ 
sante et laxative. On la vante surtout 
contre la phthisie commençante, com¬ 
pliquée d’hémoptysie, quand les sujets 
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sont p.létoriques, irritables et sujet? 
aux congestions pulmonaires. 

Loéche ou Louëche {Valais, Suisse). 
Nombreuses sources sulfureuses, très- 
renommées, qui jaillissent à 6 kilom. 
de Loëche au fond d’un vallon triste et 
sauvage. Température de 33 à 51°. 
4 établissements principaux. Traite¬ 
ment des affections cutanées, de cer¬ 
tains engorgements des viscères abdo¬ 
minaux. Les eaux de Loëche sont 
fatales aux phthisiques et nuisibles 
dans le traitement de la gravelle. 
Saison du 1®' juin au 31 août. Bains, 
piscines, douches, injections, collyres 
et boisson. 

Vie très-réglée. Excursions à la 
Gemmi, prodigieux amas de rochers 
taillés à pic. Promenades intéressantes 
au glacier de Kinder. 

Lüxeuil (Haute-Saône), à 10 kilom. de 
Saint-Loup et 35 de Port-d’Atelier. Du 
l«'‘mai au 15 octobre; température de 
17 à 60°; par litre, sels et matières bi¬ 
tumineuses, 24 centigr. Thermes très- 
fréquentés. Eaux utiles dans les affec¬ 
tions nerveuses, les rhumatismes, les 
paralysies, la gastralgie, la stérilité. 
16 sources, chlorurées sodiques, ferru¬ 
gineuses, manganésiennes, un peu ex¬ 
citantes, employées en bains de bai¬ 
gnoires et de piscines, bains de vapeur, 
étuves, douches, fomentations, boisson. 
L’etablissement thermal, construit en 
1768 et parfaitement aménagé, est con¬ 
sidéré comme le plus remarquable de 
France. On y trouve trois piscines, 
établies pour 130 baigneurs, un beau 
jardin et un magnifique salon de con¬ 
versation. 

Agréables promenades aux environs, 
parc magnifique, ruines de la célèbre 
abbaye de Luxeuil et plusieurs monu¬ 
ments historiques. 

MARiENBAD(Bo/i^»ie), à 24 kilomètres 
de Garlsbad, 15 mai au 15 septem¬ 
bre; température froide. Carbonate 
de fer, de soude, de magnésie, acide 
carbonique, quantités indéterminées; 
lithine, 2 centigr. Station des plus 
agréables et des plus fréquentées, 
Marienbad compte 6 sources, toutes 
froides, salines, ferrugineuses et ga¬ 
zeuses, rappelant par la composition 
chimique de leurs eaux, celles de 
Garlsbad. La plus célèbre est le Kreutz- 
brunn qui paraît surtout convenir aux 
femmes arrivées à l’âge critique. On 
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pxporte chaque année plus de 600,000 
cruchons d’eau de cette source ; la dose 
est d’un ou deux verres le matin. 
L’usage doit en être longtemps con¬ 
tinué. 

Environ 5,000 baigneurs viennent, à 
chaque saison, traiter à Marienbad des 
maladies de l’estomac, du foie et des 
intestins, des hémorroïdes, des né¬ 
vroses, etc. Ordinairement on boit l’eau 
des sources ; on prend aussi des bains 
de vapeur, de gaz, de boue, des bains 
russes, etc. 

Maison de conversation où les jeux 
de société sont permis ; cabinet de lec¬ 
ture; promenades au Belvédère, au 
Jœgerhaus, à la Mulhe, au Hammer- 
hof; excursion obligée au couvent 
Tepl, auquel appartient Marienbad. 

MaiCLioz (Savoie), à 2 kilom. au sué 
d’Aix-les-Bains. Eaux froides, sulfa- 
fureuses, exploitées depuis 1850. Béi 
établissement. 

Les maladies pour lesquelles les 
eaux de Marlioz sont indiquées, sont 
celles qui ont trait à la médication ssi- 
fureuse, telles que les dermatoses et 
les affections utérines. Mais leur spé¬ 
cialité s’adresse plus particulièrement 
aux maladies de l’appareil respira¬ 
toire; telles sont les laryngites granu¬ 
leuses, les bronchites catarrhales, l'as¬ 
thme et la tuberculation pulmonaire. 
Aussi les utilise-t-on surtout en inha¬ 
lation. 

Média (Italie); Voy. Naples. 

Molitg (Pyrénées-Orientales), à 49 kil. 
de Perpignan et à 7 kilom. de Prades. 
Saison du 15 juillet au 15 septembre; 
température de 28 à 37° centigr. ; par 
litre, 3 centigr. de sulfure de sodium. 

3 établissements exploitant 11 sources 
sulfurées sodiques qui exercent une ac¬ 
tion spécifique sur la peau et les muqueu¬ 
ses et s’emploient en boisson (pure ou 
mélangée|avec du lait) en douches, boues 
et conferves en topiques. Traitement 
de l’eczéma, des maladies de la peau, 
des engorgements lymphathiques, des 
catarrhes, de la vessie et desaflfections 
syphilitiques. 

Monestier (Hautes-Alpes), à 15 kil. 
de Briançon. Eaux salines sulfatées 
d’une température 30° à 45° et fréquen¬ 
tées par les malades des environs. On se 
baigne surtout dans des piscines. Ces 
eaux qu’on prend également en bois¬ 
son, ont une certaine efficacité dans le 
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traitement du rhumatisme, des mala¬ 
dies de la peau et des engorgements 
strumeux. 

Mont-Dore-les-Bain8 (Puy-de-Dôme), 
sur la rive droite de la Dordogne, dans 
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ture 25® centig. ; par litre, carbonate de 
soude sec 45 centig., arséniate de soude 
1 millig. Vaste établissement thermal 
affermé au profit de l’Etat et hôpital 
pour 200 indigents. 8 sources, dont 7 



une pittoresque vallée, au milieu des 
plus hautes montagnes du centre de la 
France, à 43 kilom. de Clermont, 40 
d’Issoire, 13 de Saint-Neetaire. Saison 
du 15 juin au 15 septembre; tempéra- 


thermales (de 12 à 45®) bicarbonatées 
sodiques, arsenicales (4,275 hect. d’eau 
par jour) et employées surtout contre lu 
phtüsie pulmonaire à sa première p^ 
riode, les bronchites, les gastm-enté- 
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ralgids, les engorgements de Tutérua, 
du fuie et des articulations, les rhuma> 
tismes, etc. Bains ordinaires, bains d’é¬ 
tuve, douches, frictions et massage. 

Excursions aux cascades et aux gor¬ 
ges des environs; ascension du pic de 
Sancy, la plus haute montagne de la 
France centrale (1,886 m.). Sites variés 
et pittoresques. L’établissement est lui- 
même dominé par le Puy-de-l’Angle 
(1,728 m.). 

Montéliiixrt (Drôm). C’est à 3 kil. 
au sud-est de cette ville que jaillissent 
les sources de Bondontiwu, récemment 
découvertes et encore peu exploitées. 
Elles sont froides. L’analyse a constaté 
des traces de gaz sulfhydrique, ainsi 
que quelques bromures et iodures alca¬ 
lins ; d’où l’on a conclu, un peu par in¬ 
duction, qu’elles devaient être utiles 
dans le traitement des maladies de la 
peau et les scrofules ; il existe un éta¬ 
blissement thermal construit en 1860. 

Â 11 kilom. de Montéiimai^ se trou¬ 
vent les oaux plus célèbres de Cen- 
dillac. 

Moktmirxil (Vatte/uM). A 15 kilom. 
d’Orange. 2 sources minérales froides 
dont l’une, sulfhreuse, et l’autre, saline 
sulfatée, désignée communément sous 
le nom d.’Eau-Yerte, mérite toute notre 
attention. « Cette source, en eifet, par 
une exception à peu près unique dans 
nos eaux de France, est une source bien 
franchement purgative. D’après des ana¬ 
lyses, elle contient, par litre : 

Sulfate de magn^ie, . 9 gr. Tl 

— de soude. . . 5 06 

— de chaux. . . 1 

Divers.1 97 


Total.17 30 

< On l’a comparée, non sans quelque 
raison, aux eaux de Sedlitz et d Epsom 
dont elle rappelle à la fois la composi¬ 
tion chimique ainsi que les vertus mé¬ 
dicinales; il est à noter que la saveur 
est moins désagréable. On emploie avec 
succès l’Eau-Yerte dans les embarras 
gastriques, les constipations opiniâtres 
et les engorgements abdominaux. Il y a 
un établissement thermal bien tenu. » 
(Df James.) 

La Motte-les-Bains (Isère), à 32 kil. 
de Grenoble, dans une des vallées les 
plus pittoresques du Dauphiné. Sources 
â 62«, rappelant, par leurs propriétés 
chimiques et médicales, les eaux de 
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Wiosbaden, de Bourbonne et de Ba- 
laruc. 

Etablissement thermal installé dans 
l’ancien château reconstruit en 1830 : 
300 lits, 28 baignoires; beaux salons. 
Les eaux sont bromo-chlorurées sodi- 
ques, employées en bains, douches, 
boisson; vaporium servant de salle d’in¬ 
halation. Les eaux de La Motte sont 
très-utiles contre l’atonie des viscères, 
l’engorgement œdémateux des mem¬ 
bres, les roideurs articulaires, certaines 
paralysies et les lésions qui dépendent 
de la cachexie scrofhleuse. 

La Motte offre peu de distractions; 
mais les environs en sont pittoresques 
et agréables. Ascension du mont Ey- 
nard (1,713 m.), et du Seneppé (1770 
mètres). 

Muraoeione (Italie). Voy. Naples. 

Napjles (Italie). Aux environs de Na¬ 
ples se trouvent plusieurs sources très- 
importantes et surtout très-célèbres, 

Î armi lesquelles, nous citerons : ifedia, 
furaglione, Yésuviem»:NunxiaiUe et Is¬ 
chia. 

Média. « Cette source à laquelle Pline 
accorde tant d’éloges pour la guérison 
de la pierre, jaillit au pied du mont 
Qauro, près de la mer, à Castellamare. 
Elle est limpide, d'une saveur un peu 
salée, avec un arrière-goût sulfureux. 
On la boit le matin à jeun et par verres; 
la dose moyenne en est un litre. 

MuraglUme. « Source saline sulfatée 
froide. Très-active, comparée à l'eau de 
Sedlitz ; un demi-litre suffit pour purger. 
Aussi sert-elle plutôt à préparer les ma¬ 
lades, qu’on envoie ensuite à l’Eau-Me- 
dia pour le reste de la saison. Souvent 
on joint à l’emploi interne de ces eaux 
l’usage des bains de mer. 

Yéswienne-Nunziante. « Source saline 
chlorurée froide. En allant de Naples à 
Castellamare par le chemin de fer, qui 
est, dans la plus grande partie de son 
trajet, taillé dans la lave, on traverse 
la Torre dell’ Annunziata où se trouve 
l’Eau Yésuvienne-Nunziante. Cette eau, 
la plus minéralisée de toutes les sour¬ 
ces de cette région, a une odeur de 
naphte et une saveur un peu ferrum- 
neuse. Elle contient, par litre, 7 gr. 673 
de principes fixes, dont le chlorure de 
sodium et le sulfate de soude et de ma¬ 
gnésie forment les principes prédomi¬ 
nants. 

c Ces diverses sources sont partlcu 
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Uèrement «mployées dans les engorge¬ 
ments des yiscères abdominaux, sur¬ 
tout du foie et de l’intestin, les anciens 
catarrhes de la vessie, certaines gra- 
velles et les embarras de la circulation 
de la veine aorte. Les Italiens les van¬ 
tent beaucoup aussi contre ce qu’ils ap¬ 
pellent le spasme cynique. > 

(D' James.) 

Ischia. Vov. Ischia. 

Naüheim {Allemagne), au pied du Jo- 
hannisberg. 3 sources salines muriati¬ 
ques ; le Kurbrunnen (19°) dont les eaux 
s’emploient en boisson; le Grosser-Sprth 
del (31°) dont les eaux sont purgatives ; 
et la Source-Gazeuse (30»1 pour bains et 
douches de gaz. Saison au l®' juin au 30 
septembre. Traitement des affections 
scrofuleuses. Point de distractions; ma¬ 
lades sérieux. 

Néris (Allier). A 8 kilom. de Mont- 
luçon. 20 mai au 15 octobre; tempéra¬ 
ture de 59° à 60° centig.; par litre, 
bicarbonate de soude 37 centigrammes, 
total des sels, 11 décigrammes. 8 puits 
d’eaux bicarbonatées et sulfatées so- 
diques. 

Thermes très-f):équentés et d’une 
grande utilité contre les rhumatismes 
chroniques, les maladies nerveuses, les 
névralgies critiques, certaines formes 
de chorée, l’hystérie et pour calmer 
l’irritabilité générale et les spasmes. 
Bains de piscine, bains de vapeur, dou¬ 
ches et boisson. Les eaux de Néris 
ofiI*ent un goût un peu fade; quoique 
limpides, elles contiennent une grande 
quantité de conferves qui se déposent 
et forment un limon dont on se firic- 
tionne. 

Visites aux antiquités romaines et 
aux sites curieux du voisinage. 

Neyrag-les-Bains (Ardèche), sur la 
rive gauche de l’Ardèche, à 14 kilom. 
d’Aubenas. Plusieurs sources ; mais la 
Source des Bains est seule utilisée. Elle 
Jaillit tout à fait trouble à travers une 
couche de sable fin et d’humus; sa tem^ 
pérature n’est que de 27° centig. 

Eaux utiles dans le traitement des 
maladies cutanées. Leur réputation, à 
cet égard, paraît môme remonter jus- 

r ’à l’époque des croisades, car on voit 
Neyrac les vestiges d’une chapelle 
dédiée à saint Léger, patron de la ma- 
ladrerie. 

Niederbbonn (Alsace), sur le Pal- 
ken steinefbach au pied du versant 


oriental des Vosges, à 62 kilhm. de 
Sarreguemines, 23 de Bitche et 21 de 
Haguenau. Saison du 15 mai au 15 oc¬ 
tobre; température 17° centig.; par 
litre, 4 gr. environ de sels. Eaux chlo¬ 
rurées, sodiques, employées en bois¬ 
sons et en bains. Etablissement; vaux- 
hall construit en 1827 et renfermant 
des salles de conversation, de café et 
de danse. 

Traitement des maladies chroniques 
de l’abdomen ayant pour résultat l’inap¬ 
pétence, la lenteur et la difficulté des 
digestions, la constipation, certains 
engoi^ements hémorroïdaux. Les eaux 
de Niederbronn modifient favorable¬ 
ment les engorgements lymphatiques, 
certaines maladies cutanées,la plupart 
des affections rhumatismales et l’hypo¬ 
condrie. 

Vie assez animée. Outre les plaisirs 
qu’offire la station thermale, on se pro¬ 
cure ceux de la promenade et d’excur¬ 
sions intéressantes aux environs. 

Oletts (Pyrénées-Orientales). A 16 
kilom. de Prades, 24 de Yinça et 58 de 
Perpignan. Petit établissement theiv 
mal pour l’exploitation de sources sulr 
ftirées sodiques à 54®. 

Aux Graux d'Olette, établissement 
alimenté par les sources de l’Exalade, 
de Saint-André, de la Cascade, etc. En 
tout, 31 sources, débitant chaque jour 
1,800 mètres cubes d’eaux sulAireases 
à 27°. «. 

Orezza (Corse). A 2 kilom de Pie- 
dicroce. Eau gazeuse acidulée, agréa¬ 
ble; se prescrit dans les mômes condi¬ 
tions que l’eau de Seltz. 

2 sources. Excellents effets dans la 
chloro-anémie, la leucorrhée, les hé¬ 
morragies passives et les diarrhées 
chroniques par atonie de la muqueuse, 
les.maladies chroniques des organes 
abdominaux, les affections nerveuses, 
les engorgements du foie, de la rate et 
des reins, l’appauvrissement du sang, 
etc. Les eaux d’Orezza sont comparées 
et môme préférées, par les autorités 
compétentes, à celles de Spa. 

Passy (Seine). Température froide; 
par litre, sulfate de chaux, 43 gr. 20; 
protosulfate de fer, 17 gr. 24; sulfate 
de magnésie, 22 gr. 60; chlorure de 
sodium, 6 gr. 60; sulfate d’alumine et 
de potasse, 7 gr. 50; carbonate de fer, 
acide carbonique, etc., quelques traoea. 
Baux recommandées pour la résolution 
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des tumeurs et contre les écoulements 
non-inflammatoires. On ne les admi' 
nistre qu’en boisson. 

I^TiGousE (Esmgne). 3 sources prin¬ 
cipales ; du Foie, des Dartres et de YEs- 
tomac. * 

« La Source du Foie. Au-dessus du 
petit bâtiment où elle jaillit se trouve 
gravée cette encourageante inscrip¬ 
tion ; Templete de la salud. L’eau de la 
source est claire, limpide, sans saveur 
ni odeur; température, 26® centig. Elle 
contient extrêmement peu de principes 
minéralisateurs, seulement quelques 
traces de sulfate et de carbonate de 
chaux. Recueillie dans un verre, elle 
est d’abord très-transparente, puis elle 
se trouble légèrement; des bulles nom¬ 
breuses la traversent avec efFervesr 
cence et viennent éclater à sa surface ; 
elle reprend ensuite sa limpidité pre¬ 
mière. Le gaz qui s’échappe ainsi est 
de l’azote pur. 

c La source du foie ne sert qu’à la 
boisson. Son action est éminemment 
sédative, ce qu’il faut peut-être attri¬ 
buer aux quantités considérables d’a¬ 
zote qu’elle renferme. On la prescrit 
avec succès dans les phthisies com¬ 
mençantes, les catarrhes bronchites et 
pulmonaires, certaines hémoptysies, 
surtout quand il existe des signes de 
pléthore et de congestion active vers 
la poitrine. Sous ce rapport, elle réus¬ 
sit précisément dans les circonstances 
où les Eaux-Bonnes seraient contre- 
indiquées. » fp’’ James.) 

Pfbppers {District de Saint-Gall, 
Suisse), dans une gorge qui livre pas¬ 
sage au torrent de la Tamina. Plu¬ 
sieurs sources salines, dont la plus 
abondante s’appelle la Chaudière. Tem¬ 
pérature de 35® à 36®. 1,500 baigneurs 
y viennent chaque année combattre des 
maladies nerveuses. Bains, douches et 
boisson. Etablissement appelé VAbbaye, 
vie uniforme. 

PiERREFONDS (Oisc), à 14 kilom. de 
Compiègne, près d’un petit lac. Source 
minérale froide (de 9® 50 à 10®), sulfu¬ 
rée, calcaire, gazeuse, employée en 
boissons, bains, douches, vapeurs fù- 
migatoireset inhalations respiratoires; 
elle présente une grande analogie 
avec ceiles d’Enghien. Environ 1,500 
visiteurs (malades et touristes) se ren¬ 
dent chaque année à Pierrefonds. Trai¬ 
tement des organes de la respiration. 
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des affections catarrhales, du larynx 
et des bronches et de certains emphy¬ 
sèmes. Les eaux conviennent surtout 
aux tempéraments lymphatiques ou 
scrofuleux ; on les mélange ordinaire¬ 
ment avec du iait ou tout autre liquide 
adoucissant. Saison, du 1*' juin au 
15 septembre. 

Promenades dans les forêts envi¬ 
ronnantes, sur le lac ou au château de 
Pierrefonds qui vient;d’être magnifi¬ 
quement décoré. 

Les eaux de Pierrefonds se transpor¬ 
tent en bouteilles bien bouchées; elles 
supportent mieux le transport que 
celles d’Engbien, dont l’action est d’ail¬ 
leurs moins douce. 

PiÉTRA-PoLA {Corse). Canton de Pru- 
nellt. Saison, du 15 mai au 1®'’ juillet; 
température, 55® centig.; acide hydro¬ 
sulfurique quantité ind^erminée. La 
source dePietra-Pola est la plus riche; 
la plus abondante et la plus chaude de 
Corse; elle est aussi la plus célèbre et 
la plus anciennement utilisée; les Ro¬ 
mains y possédaient des thermes. 

Etablissement comprenant 3 belles 
piscines qui peuvent contenir chacune 
de 35 à 40 personnes; 12 cabinets de 
bain, munis de spacieuses baignoires, 
des douches; vaste bassin à réfrigéra¬ 
tion. 

Eaux indiquées dans les divers cas 
où il s’agit de tempérer la trop grande 
excitabilité du système nerveux, dans 
certaines névralgies intermittentes non- 
périodiques, dans l’hystérie, la chorée, 
les spasmqs, certaines névroses du col 
utérin, dans les maladies de la peau, 
les rétractions tendineuses, les caries, 
les nécroses et les accidents consécutifs 
de la syphilis. 

Plombières (Vosges). A 12 kilom. de 
Port-d'Atelier, 12 d’Aillevillers, 14 de 
Remiremont et 42 d’Epinal. Du 15 mai 
au 15 octobre; température de 15® à 
63® centig.; par litre, matières orga¬ 
niques 6 centigrammes ; carbonate de 
soude, 12 centig.; arsenic, traces. 27 
sources principales, dont 15 thermales. 

Thermes les plus fréquentés de l'est 
de la France (de 3,000 à 4,000 bai¬ 
gneurs). Ces eaux paraissent avoir une 
efficacité spéciale dans les maladies 
chroniques du tube digestif, dans les 
rhumatismes et dans les névralgies. 
Bains, douches et boisson. 

2 établissements, savoir: les Thermos 
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Napoléon, créés depuis 1857 et les plus 
vastes J le Bar a national, qui vient en¬ 
suite et qui comprend 4 piscines et 40 
cabinets de hains. 2 vastes baignoires 
de forme- antique y avaient été cons- 


len 

tempéré, comprenant 4 piscines circu¬ 
laires, dont 2 réservées aux hommes 
et 2 aux femmes; enfin, le Bain des ca¬ 
pucins ou Bain des goutteux, composé 
d’un bassin divisé en 2 compartiments. 



tmites pour l’impératrice Joséphine: le 
Bain romain, reconstruit en 1837 et 
renfermant 24 cabinets; le Bain des 
Dames, dont le rez-de-chaussée est ré¬ 
servé aux malades de l’hôpital ; le Bain 


Peu de distractions. Théâtre en quel¬ 
ques occasions assez rares. Salons de 
réunion; rendez-vous au bain des Da¬ 
mes, dans les mumeutsde pluies. Char¬ 
mantes promenades aux environs. 
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PouoüBS (Nièvre), à 11 kilom. d* 
Nevers. Saison du 15 mai au !«'• octo¬ 
bre; teiiipératura, 13" centig. ; acide 
carbonique, 1 volume; carbonate de 
soude, 1 gr. 1 décig. par litre; bicarboo 
nate de chaux et de magnésie, 2 gr. 
environ. L’eau de Fougues est agréable 
aux repas. Elle rend des services dans 
la glycosurie, la gravelle, les calculs 
urinaires, l'affection catarrhale de la 
vessie. Gomme elle contient une grande 
quantité d’iode, elle produit les meil* 
leurs résultats dans le traitement dei 
scrofules. Eaux emplovées en bains, 
douches chaudes ou froides et en bois¬ 
son. 1,200 baigneurs. 

Vie réglée, presque monotone. On va 
boire à la source 2 ou 3 verres chaque 
matin, en élevant graduellement la 
dose jusqu’à 7 ou 8 verres. On boit 
aussi les eaux de Fougues dans le vin 
des repas. Quelques personnes pren¬ 
nent des bains. 

B portation d’eaux en bouteilles de 
litre. Elles se conservent bien, donnent 
du ton à l’estomac, facilitent les diges* 
tiens et activent les fonctions du foie 
et des reins. 

La Prebtb-les-Bains (Pyrénéet- 
Orientales). A 70 kilom. de Perpignan, 
31 d’Amélle-les-Bains, 27 d’Arles et 8de 
Prats-de*Molo. Saison, de mai en octo¬ 
bre ; température, 44" centig. ; par litre, 
sulfure de sodium 1 centigramme. Eta* 
blissement situé entre la gorge du Tech 
et celle de Llabane. 4 sources sulfureu* 
ses employées en boisson, bains et 
douches. Traitement de la gravelle. 

Promenades aux environs ; visite à 
la grotte den Brichot où se trouvent des 
stalactites; ascension du Coetabona 
(2,460“). 

Provins (Ssffta^'ifonw). A 48 kil. de 
Meaux. Source minérale dite de Sainte^ 
Croix : eau ferrugineuse froide, qui 
contient, par litre, 0*07 d’oxyde de fer; 
utile, comme toutes les eaux de cette 
classe, dans la débilité causée par un 
appauvrissement du sang ou des hu- 
.meurs. 

PoLLNA (Bohême), petit village sur la 
route de Carsaal à Tœplitz. Par litre, 
sulfate de magnésie, 33 gr. ; sulfate de 
soude, 21 gr. Eaux minérales salines, 
froides et très-purgatives. On ne les 
boit pas au village même, parce quMl 
n’y a ni logement, ni établissement. 
Mais on les transporte ; 11 s’en fait une 
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certaine consommation à Paris où elles 
jouissent d’une réputation méritée. Leur 
action purgative est analogue à celle 
des eaux de Sedlitz et de Seidschutz, 
mais avec plus d’énergie. L’eau de 
Pullna est amère et nauséeuse; elle se 
conserve parfaitement. Un demi-cru¬ 
chon de 4 verres sufIQt pour produire 
les effets ^e l’on en attend. Voir plus 
loin, les Eaux minérales artifidellee. 

PuzziGHELLO (Corse), canton de 
Vezzani. Les eaux de Puzzichello sont 
situées près de Gasaghianda, non loin 
du chemin de ceinture qui longe la côte 
orientale de la Gorse. Il y a deux sour¬ 
ces principales, voisines l’une de l’au¬ 
tre, toutes deux froides ( 14" o. ) ; leur 
saveur est styptiaue et nauséeuse. Elle 
renferme 0 lit, 030 de gaz acide carbo¬ 
nique libre et des carbonates alcallsés. 
J'y ai trouvé de plus une matière bitu¬ 
mineuse particulière. 

«Puzzichello possède un établisse¬ 
ment thermal comprenant dix-sept bai¬ 
gnoires, une piscine, une douche as¬ 
cendante, deux buvettes et une salle 
pour l’emploi du limon des sources. 

« Bue à la dose de plusieurs verres, 
cette eau purge légèrement dansles pre¬ 
miers jours ; souvent aussi elle conges¬ 
tionne les plexus veineux*du rectum, 
ou même elle provoque un flux hémor¬ 
roïdal. Les bains sont presque toujours 
administrés conjointement avec la bois¬ 
son. Leur action est tonirae et péné¬ 
trante : elle se fait surtout sentir à la 
peau qui s’irrite, rougit et quelquefois 
se couvre d’un exanthème téritable. 

« On traite avec succès à Puzzichello 
la plupart des maladies cutanées, sur¬ 
tout quand elles s’accompagnent d’ul¬ 
cérations atoniques et serprigineuses. 
L’action des bains est puissamment se¬ 
condée dans ce cas par l’application, 
sous forme de topiques, du limon des 
sources pur ou incorporé dans de 
l’axonge. On en recouvre les surfaces 
dénudées, et bientôt celles-ci s’animent, 
se détergent et se cicatrisent. 

« Puzzichello n’est qu’à une petite 
distance d’Aleria. On visitera avec in¬ 
térêt les ruines de cette antique cité, 
fondée par Sylla, et tant de fois rava¬ 
gée par les divers peuples qui ont con¬ 
quis la Gorse sans la subjuguer. > 

(D*' James.) ♦ 

Ptrmont (Principauté de Watâedt). 
Du l"' iuln au l*' septémbre; telnpéra- 
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ture 14°centigr.; par litre, bicarbonate 
de fer, t décigr. ; acide carbonique, son 
volume environ; principes résineux, 
des tracTs. 8 sources ferrugineuses. 
La plus employée est la célèbre Trink- 
brmnen, limpide et très-gazeuse. Les 
eaux de Pyrmont attirent, chaque an¬ 
née, plus de 3,000 étrangers; elles sont 
fortifiantes ; elles facilitent la digestion 
et impriment à toutes les fonctions une 
nouvelle activité. Elles sont utiles con¬ 
tre les afi'ections abdominales, contre 
l’anémie, la chlorose, l’épuisement, 
l’irrégularité des menstrues. On les 
prend surtout en boisson, le matin à 
jeun, 2 ou trois verres|; on en fait aussi 
usage pendant le repas. 

Magnifique établissement; vie ani¬ 
mée; riches baigneurs. Cercles, salons, 
fêtes, concerts. Visites au Bomberg, au 
Mont-Royal, aax ruines de Schell-Pyr- 
mont etc. 

Exportation d’environ 400,000 bou¬ 
teilles. L’eau de Pyrmont se conserve 
très-bien, ' on la boit aux repas. 

Quillan (Aude), à 53 kilum. de Car¬ 
cassonne, dans le vallon de Oinolles ; 
9sources d’eau sufaltées magnésiennes, 
eioellentes en boisson contre les gas¬ 
trites. Etablissement. Excursion au 
défilé àe Pierre‘Li$, gorge sauvage et 
pittoresque qui se trouve à 4 kilom. de 
Quillan. 

Rémé (W9$tphalie). Importante sa¬ 
line et magnifique source minérale, 
d’une température de 3lo centig. dont 
la composition rappelle parfaitement 
celle des sources de Nauheim ; seule¬ 
ment elle contient plus de chlorure de 
sodium et plus de fer. La plupart des 
affections que l’on traite à ces eaux 
sont les scrofules, les rhumatismes, les 
névralgies et surtout les paralysies. 

Rennes-les-Bains (Aude), dans une 
gorge divisée par le Sais, à 43 kllom. 
de Carcasonne et à 10 kilom. de Quil¬ 
lan. Saison, du 1" mai au 1*^ octobre ; 
température de 40 à 50» centig. ; par 
litre, 11 centigr. de bicarbonate de fer, 
5 sources, dont 3 thermales et 2 firoides. 
3 établissements. Eaux essentiellement 
toniques conseillées contre la chlorose 
et, en général, contre toutes les affec¬ 
tions caractérisées par l’atonie. Bains, 
douches et boisson. .Excursions dans 
les CerHires, montagnes très-curieuses 
sous le rapport géologique; ascension 
du pic de Bugarach (1251 m.) 
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Rheinfelden (Argovie, Suh^). Eauo^ 
mères. 

L’établissement où l’on utilise les 
eaux-mères de Rheinfeld est le Rhein^ 
Soûl-Bad, situé tout près des salines, 
sur les bords du Rhin, dans une con¬ 
trée charmante. Installation balnéaire 
irréprochable et confort dont la sim¬ 
plicité n’exclut pas l’élégance. 

Traitement de l’appauvrissement du 
sang et des humeurs, des débilités 
fonctionnelles, des altérations du tissu 
osseux, des scrofules, de la goutte rhu¬ 
matoïde, de certaines dermatoses, des 
accidents secondaires et tertiaires de 
la syphilis, des nécroses, des caries, 
des tumeurs blanches, de tout le cor¬ 
tège, en un mot, des dégénérences com¬ 
prises sous le nom de « cachexie. » 

Rieumajou (Hérault). Eaux ferrugi¬ 
neuses et gazeuses, ayant une action 
diurétique et digestive, utile pour com¬ 
battre l’engorgement des viscères ab¬ 
dominaux. Elles ne sont guère utilisées 
sur les lieux mêmes. On les transporte. 

Rippoldsau (Duché de Bade). C’est un 
bain princier, à peu près inconnu en 
France. Il est situe au pied du Kniebis, 
au fond de la vallée de la Wolf. On y 
utilise plusieurs sources minérales fer¬ 
rugineuses, très-chargees de gaz, qui, 
comme composition et comme tonicité, 
ne sont pas sans analogie avec nos 
eaux d’Orezza. Presque tous lès ans 
le grand duc de Bade et sa famille vont 
passer une partie de la belle saison à 
Rlppolâsau. 

Rochb-Posat (Vienne). A 22 kil. de 
la station de Châtellerault. Sources 
froides qui contiennent très-peu d'élé¬ 
ments salins. Petit établissement de 
bains. On se rend à la Roche-Posay 
pour les affections de la peau, les rhu¬ 
matismes, les dyspepsies. 

Rouzat (Puy-de-Dôme). A 7 kil. de 
Riom. Eaux tempérées, contenant quel¬ 
ques bicarbonates alcalins et 0«036 de 
carbonate de fer. Petit établissement 
thermal. L’eau de Rouzat produit de 
bons effets dans les affections rhuma¬ 
tismales, les scrofules, la chlorose et 
l’anémie. 

Royat (Puy-de-Dôm). A 3 kll. de 
Clermont-Ferrand. Eaux thermales al¬ 
calines mixtes toniques. Maladies de 
foie et de l’estomac avec anémie ; chlo¬ 
rose et débilité 

C’est à Saim-Mart, à 2 kll. de Royat 
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que se trouvent les sources. Etablisse¬ 
ment élégant et bien aménagé. 3 sour- 
C'Cs que l’on utilise en bains, douches, 
pis'ine d’eau courante, salie d’inhala¬ 
tion. Etablissement hydrothérapique 
annexé à l’établissement thermal, 
gymnase ; beaux jardins. Visites aux 
grottes. Ascensions du Puy-de-Grave- 
noire (825 m.), curieux volcan éteint; 
du Puy-de-Dôme (1,465 m.); du Puy- 
de-Pariou (2,210 m.); du mont Rognon 
et du plateau de Qergovie, 

« Les maladies qu’on traite avec le 
plus de succès à Royat sont l’asthme 
humide, le catarrhe bronchite et la¬ 
ryngé, les leucorrhées chroniques et 
les engorgements mous de l’utérus. La 
goutte, le rhumatisme, les névroses, 
les paraplégies hystériques en ont plus 
d’une fois aussi obtenu d’excellents ré¬ 
sultats. Il en a été de môme de certaines 
dermatoses, telles que l’eczéma pruri¬ 
gineux, le lichen et l’hypérasthésie 
cutanée. 

a II existe, sur la rive gauche de la 
Tiretaine, une autre source dit Bain de 
Ce'gar, qui offre, avec celles que nous 
venons de décrire, la plus complète 
analogie ; seulement sa température et 
sa minéralisation sont un peu plus fai¬ 
bles. Le petit établissement fort hum¬ 
ble où elle a été aménagée est parti¬ 
culièrement fréquenté par les ma¬ 
lades qui redoutent la trop grande 
activité de la source de Royat. » 

(D’’ James.) 

Saidsghutz (Bohême). Température 
Droide. Sulfate de Magnésie, 20 gr. par 
litre. 

Saint-Alban (Loire). A 10 kil. ouest 
de Roanne. Saison du 15 mai au 30 
septembre; température 18® centig.; par 
litre, carbonate de soude 1 gr. 85 cent. 
Etablissement hydrothérapique. Vente 
annuelle de plus d’un million de bou¬ 
teilles d’eaux et de limonade gazeuse 
au gaz naturel des sources. Buvette, 
bains, douches, hydrothérapie com¬ 
plète. 

Saint-Alyre (Puy-de-Dôme). Saint- 
Alyre est une fontaine qui jaillit dans 
la ville même de Clermont-Ferrand, 
dont elle <;onstitue l’une des principales 
curiosités. L’eau incrustante de cette 
fontaine dépose un sédiment considé¬ 
rable, qui a déjà formé, au-dessus de la 
Tiretaine, dans laquelle elle se jette, un 
pont naturel de deux dPches très-re- 
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marquables. Cette eau est exploitée 
pour le commerce des fruits, végétaux, 
nids et autres objets incrustés. Quant à 
la vertu médicale de la source de Saint- 
Alyre, elle est moins appréciée que sa 
vertu pétrifiante. 

Saint-Amand-les-Eaux (Nord). A 12 
kilom. de Valenciennes. Du l®^ juin au 
15 septembre; température 25® centig.; 
par litre, sels 17 décig. C’est à 3 kilom. 
de Saint-Amand-les-Eaux que se trouve 
rétablissement thermo-minéral, ali¬ 
menté par 4 sources sulfatées, calcai¬ 
res et sulfureuses, employées en bains, 
douches et hydrothérapie. Le bassin 
pour les bains de boues occupe un espace 
de 729 mètres carrés. La température 
des bains de boues n’est que de 18®. Ces 
bains sont efllcaces dans l’atrophie des 
membres, les rétractions musculaires, 
les foulures, la roideur des articulations 
et surtout dans les affections rhumatis¬ 
males contractées au bivouac. 

Un millier de malades sérieux vien¬ 
nent, chaque, année, à Saint-Amand, 
dans l'intention de se guérir et non de 
s’amuser; aussi la vie y est-elle assez 
monotone. 

Saint-Antoine-de-Guaono (Cotm). 
Saison, l®''juin au l" septembre; tem¬ 
pérature 52® centig. ; sulfure de sodium 
1 décig. par litre. 

Saint-Chrjstau (Basses-Pyrénées), à 8 
kilom. d’Oloron. 2 établissements ex¬ 
ploitant 5 sources (12® à 16®) froides, 
sulfureuses et d’eau saline; efllcaces 
dans les maladies de la peau, les can¬ 
cers, les ulcères, les blessures, les rhu¬ 
matismes, les fièvres rebelles, les af¬ 
fections internes, les maladies nei^ 
veuses. 

Ënvirons pittoresques. Ascension du 
mont Binel (1,226 m.); visite à la vallée 
d’Aspe. 

Saint-Denis (Loir-et-Cher), près de 
Blois. 3 sources ferrugineuses froides 
iouissant des mêmes propriétés que 
celles de Forges (Seine-Inférieure) et 
recommandées dans les mêmes cir¬ 
constances : afiections caractérisées 
par la faiblesse et la langueur des mou¬ 
vements organiques. Les eaux de Saint- 
Denis conviennent surtout aux tempé¬ 
raments lymphatiques. 

Sainte-Marie (Cantal), à 26 kilo¬ 
mètres de Saint-Flour. Saison du 
1* mai au 1®' octobre; température 
très-froide; contient : acide carboniqae 
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deux fois son volume, et divers sels. 

SaIiNte-Marik (Hautes-Pyrénées), à 23 
kilom. de Bapnères-de-Luchon et à 6 
kilom. de St-Bertrand-de-Comminges, 
près de la belle cascade de l’Adour, 
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Saint-Galmier (Loire), à 20 kilom. 
de Montbrison. L’eau de Saint-Galmier 
contient 1 volume et demi d'acide car¬ 
bonique et de l’oxygène, 1 gr. environ 
de bicarbonate de chaux et de magné- 



haute de 33 mètres ; possède un établisse¬ 
ment d’eauxsalinesséléniteuses, utiles 
contre certaines affections de la peau. 
A 1 kilom. de Sainte-Marie se trouvent 
les bains de Siradan. 


sie. On prescrit ces eaux dans les dys¬ 
pepsies, les gravelles diverses et on les 
préfère quelquefois aux eaux de Seltz 
naturelles, avec lesquelles elles offrent 
une grandit analogie de composition 
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et de propriétés. Source abondante de 
Pont-Fort, qui fournit en très-<rrande 
abondance, une eau gazeuse, froide, 
d’une saveur aigi-elette <4 piquante, 
employée en boisson de table et dont 
l’action est des plus utiles dans cer¬ 
taines affections de l’estomac et des 
voies urinaires. 

Immense exportation de bouteilles 
pleines d'eau de Saint-Galmier. 

Saint-Oeuvais {Unutr Snvoie), au i)ied 
duMont-Blano>àune heure et demie de 
Sallanches, au fond d’une gorge pitto¬ 
resque d’où sort le Bon*Nant. Du i®’'mai 
au !«'■ octobi*e; temi)érature de 2ti» à 40“; 
par litre, 4 gr. environ de sels divers. 
5 sources princi|)ales ; bains, douches 
et boissoûs. Etablissement thermal 
isolé de toute habitation. Eaux sulfu¬ 
reuses qui attirent 1,500 malades, tou¬ 
ristes et étrangers. Traitement des 
Aumatismes, des maladies de la peau, 
de certains engorgements des vise- res 
abdominaux, des constipations habi¬ 
tuelles et opiniâtres. Boues utilisées en 
eaux et en cataplasmes ; traitement 
hydrothérapique. 

Viesimple et calme; fêtes champêtres. 
Excursions aux cheminées des Pêes, 
aux cascades du Bon-Nant, au Pont-dü- 
Diable, aüool de la Eorclaz (t>5rj6“'), h 
la vallée de Chainonix; ascension du 
Mont-Blanc (4,810"'). 

Saint-Honohé- lks-BaîNs {Nièvre), 
à 25 kilom. de Chàtean-Chinon. {'♦.juin 
au 15 septembre; température de 26® à 
33® centig. ; contient par litre : |sels et 
matière organiques 1 gr. environ; hy¬ 
drogène sulfùréquantité indéterminée. 
Etablissement alimenté j>ar 5 sources 
sulfurées et alcalines, produisant cha¬ 
que jour, 8,550 hectolitres d'une eau 
employée avec succès dans les affec¬ 
tions pulmonaires, certains catarrhes, 
les scrofules bénignes, les leucorrhées 
et certaines maladies de la peau. Bains 
douches, vapeurs forcées, inhalation, 
hydrothérapie. 

Saint-Laurrnt-lrs-Bains { Ardèchv ), 
dans une gorge pittoresque, entre Pri- 
vaset Largentière.i®''juillet au 15 sep¬ 
tembre ; tenipératurede 35®à53®centig.; 
par litre, 5 décig. de carbonate de soude. 
2 sources carbonatées sodiques. 

Saint-Neotaîue (Pmj-de-üôme), à 18 
kilom. d'Issoire. Saison 15 juin au 15 
aeptembre; température de 23® à 38® 
centig.; par litre, bicarbonaté de soude 


cristallisé 3 gr. 8 sources, 3 établisse¬ 
ments. Traitement dos louf'orrhées et 
des eiigorgeinenls du f.de. Incrusta¬ 
tions variées comme à la fontaine de 
Saint-Alvre. 

Saikt-Pardoüx {Allier), à 10 kilom. 
de Boui bon-l’Archambault. Source ga¬ 
zeuse qui jouit des propriétés de l’eau 
de Seltz. Les eaux toniques et rafraî¬ 
chissantes de Saint-Pardoux peuvent 
être transportées et se conservent bien 
sans perdre leurs qualités. 

S AI NT - Saü veur f Hautes - Pyrénées ). 
Suspendu à mi-côte de la montagne de 
l’Aze, près du hameau de Luze. On y 
premi les eaux depuis le mois de mai 
jusqu’au mois d’octobre; température, 
35® centig. ; par litre, environ 2 centi¬ 
grammes de sulfure de sodium. 

2 établi'-sements où l’on utilise les 
eaux de Saint-Sauveur, qui sont sulfu¬ 
reuses, sédatives et qui agissent sur le 
système nerveux. Belles promenades. 
Excursions dans les montagnes et i>rin- 
cipalement au Pic de Bergons et au 
cirque de Gavarnie. Les eaux de Saint- 
Sauveur, d’une remarquable limpidité, 
d’une odeur et d’une saveur qui rap¬ 
pellent celles de Barèges, attirent cha¬ 
que .année, plus de 3,000 baigneurs qui 
viennent y combattre des maladies 
nerveuses. On en fait usage aussi dans 
les maladies des organes gastriques et 
pulmonaires, dans les affections des 
voies urinaires, dans *4a néphrite, le 
• catarrhe de la vessie, la pierre, la gra- 
velle. Bains, douches et boisson. 

Sai.\t-Seine-l’Abbaye {Côte-d'Or), à 
27 kilom. de Dijon. Etablissement hy¬ 
drothérapique dans l’ex-abbaye des 
Bénédictins. 

Salins {Jura)-, sur la Furieuse, au 
milieu des montagnes; à 8 kilom. de 
Mouchard et 29 dePoligny. Bel établis¬ 
sement, avec bains de natation, en eau 
courante minéralisée comme l’eau de 
mer. Les eaux de Salins renferment en 
grande quantité de l’iode et du brome; 
elles conviennent à la chlorose, à l’a- 
nemie, aux tempéraments lymphati¬ 
ques ou scrofuleux. Bains très-fréquen- 
tés d’eaux mères; 45 cabinets de bains, 
belles piscines. Etablissement hydre,- 
thérai)ique avec de beaux salons et des 
apiiartements pour les baigneurs. 

Visite aux salines et à Alaise qui est, 
dit-on, l’antique Alésia de Vercingéto¬ 
rix ; aux forts Saint-André et de Beliu, 
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tous deux sur de hautes montagnes ; 
ascension du mont Poupet. 

Saxins {Saroie), sur la rive droite du 
Doron, près He Moutiers; température 
de 38® centig. Eaux thermales, dont la 
composition se rapproche du degré de 
salure de l’eau de mer. Elles contien¬ 
nent par litre, 17* 50 de principes fixes 
dont 10*22 de chlorure de sodium. Bien 
qu’elles aient été très-anciennement 
connues et exploitées pour l’extraction 
du sel, c’est seulement depuis 1840 
qu’on y a construit une maison de 
bains. Traitement des engorgements 
glanduleux, des caries, des fistules, 
des ulcères atoniques, et en un mot, de 
tous les accidents qui caractérisent 
l’affection scrofuleuse et qui s’attaquent 
à la muqueuse. 

Salzbrunn (Silésie). 2 sources princi¬ 
pales.: Oberbrunn et\Muhlbrunn; eaux 
minérales alcalines très-riches en acide 
carbonique. Température de 8 à 9®. 
Traitement des maladies de poitrine et 
principalement des affections catar¬ 
rhales des bronches. Les eaux de Salz- 
brunn se boivent pures ou mélangées 
avec du petit lait. 

Saxon {Valais, Suisse). Eaux bromo- 
iodées tièdes, à 8 kilom. de Martigues, 
dans la vallée du Rhône, sur le bord 
méridional de l’ancienne route du Sim- 
Ion. Beau et vaste bâtiment où logent 
aigneurs et où sont aménagées les 
eaux. 

Température de 25® c. Eau limpide, 
sans saveur ni odeur. 

Elle contient : 

lodure de calcium et de 
magnésium. . . . Ogr. 110 

Bromure. ..... 0 041 

Boisson, bains, douohes, vapeur, 
inhalation. 

Il n’existe peut-être pas d’eau plus 
efficace contre les accidents tertiaires 
de la syphilis, alors qu’il s’agit de 
refaire la constitution profondément 
viciée par un virus. On en obtient de 
même d’excellents effets contre les di¬ 
verses variétés et les diverses trans¬ 
formations de la maladie scrofuleuse, 
ou mieux de ce qu'on appelle commu¬ 
nément le lymphatisme. Son influence 
se manifeste aussi contre les engorge¬ 
ments goutteux, même passés à l’état 
de tophus. Enfin, administrée pendant 
le repas, elle constitue l’une des formes 
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les plus facilement assimilables de l’ali¬ 
mentation iodée. 

SoHiNZNAGH OU Hobsburger -Bad 
{Suisse), dans la vallée de l’Aar, non 
loin de Bade. Saison, 15 mai au 15 sep¬ 
tembre; température 31® cent. ; acide 
hydro-sulfurique, ie quart de son vo¬ 
lume. Vaste etablissement, isolé de 
toute habitation. Abondante source 
sulfureuse à 33® ; 3,000 baigneurs par 
an. Bains efficaces dans les maladies 
cutanées : ulcères, dartres squa¬ 
meuses, etc. Boisson, bains, douches, 
bains de vapeur et de gaz. 

Distractions peu bruyantes; prome¬ 
nades délicieuses aux environs; visite 
aux ruines gothiques du manoir impé¬ 
rial de Hasbbourg. 

ScHLANGENBAD {AUemogm), dans la 
vallée du Taunus, non loin de Wies- 
baden. 8 sources de 25 à 30®; 2 établis- 
ments. Eaux un peu gazeuses, onc¬ 
tueuses et calmantes, recommandées 
dans les maladies provenant d’un affai¬ 
blissement général ou plutôt d’une 
grande irratibilité nerveuse; guérison 
des migraines opiniâtres, des insom¬ 
nies, des douleurs utérines et des di- ♦ 
verses névroses. 750 baigneurs, appar¬ 
tenant principalement au sexe féminin. 
Saison de mai en septembre. 

Vie peu bruyante; peu de^musique, 
point de jeux. Promenades et air pur, 
Excursions aux environs. 

ScHWALBAGH {Allemagne), petite ville 
du duché de Nassau, au fond d’une val¬ 
lée étroite et sauvage. Sources ferru¬ 
gineuses, et essentiellement gazeuses 
à 10®. Les 4 principales sont ; le Wein~ 
brunnen, la source la plus ancienne et 
une des plus ferrugineuses; le PauHn- 
brunnen, renfermant plus de gaz que de 
fer; le Rosenbrunnen, eau peu gazeuse; 
et le Stahlbrunnen, qui jaillit dans une 
autre vallée, derrière l’établissement 
thermal. 

Les eaux de Schwalbach sont surtout 
efficaces dans les maladies causées par 
l’mjpauvrissement du sang, dans les 
affections de l’estomac et des intestins 
ui.ont pour principe un relâchement 
e leurs fonctions. Bains, douches et 
boisson (5 ou 6 verres, le matin à jeun). 
Saison de juin à août. 

Exportation annuelle de 30 à 40,000 
cruchons d’eau de Schwalbach qui se 
conservent-très-bien. 

Cette station de bain» e»t fréquentée 
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f »ar un grand nombre de touristes: 
'existence y est calme. 

ScHVfxhUEm (Hesse-Electorale), à une 
demi-heure de Nauheim, dans une val¬ 
lée délicieuse. Eau gazeuse acidulé 
agréable; se prescrit dans les mêmes 
conditions que l’eau de Seltz. Bon diges¬ 
tif; on l’emploie seulement pour l’ex¬ 
portation. 

Seolitz (Bohême), à 4 kilom. deBilin, 
près de Tœpliz. Température 16® cent.; 
par litre, sulfate de magnésie, 8 gram., 
sulfates de soude et de potasse; eau 
purgative, amère et nauséeuse. Expor¬ 
tation de 600,000 cruchons ou demi- 
cruchons. On fait aussi évaporer sur 
les lieux l’eau de Sedlitz pour en obte¬ 
nir on sel connu, dans le commerce, 
sous le nom de sel naturel de Sedlitz. 
C’est on sel purgatif; 30 gram. dissous 
dans un verre d’eau et bus en une fois 
produisent à peu j)rès les mêmes effets 
qu’une bouteille d’eau minérale. Pour 
la fabrication de l’eau factice, voir plus 
loin, notre article Eaux minérales artifi¬ 
cielles. 

Seltz ou Selters (Allemagué), à 45 kil. 
. de Francfort et à 40 kil. de Mayence. 
Sources non fréquentées; contiennent: 
acide carbonique, deux fois leur vo¬ 
lume; sels, 4 gr. environ par litre. 
Chlorhydrate et carbonate de soude; 
traces de*ter. Source (16®) jaillissant 
bruyamment de terre. Exportation de 
près de 2 millions de cruchons. 

L’eau de Seltz naturelle ressemble 
très-peu aux eaux artificielles du même 
nom. (Voir notre article Eatix minérales 
artificielles); elle doit ses propriétés à 
la grande quantité d’acide carbonique 
qu’elle contient; c’est une boisson aussi 
salubre qu’agréable pendant les cha¬ 
leurs de l’été. Elle favorise la digestion 
et dissipe les embarras de l’estomac. 
On la recommande encore pour combat¬ 
tre les dépôts urinaires et dans certai¬ 
nes affections du foie. 

Sermaize (Marne), à 26 kilom. de Vi- 
try-le-Français, sur la lisière de la 
Champagne et de la Lorraine. Source 
minérale froide qui, par sa composition 
et ses propriétés médicinales rappelle 
à certains égards l’eau de Contrex^ 
ville. Cette source nommée fontaine, 
des Sarrazins, contient, par litre t gr. 533 
de principes fixes ou prédominant le 
bicarbonate de chaux et le sulfate de 
magnésie. C’est une eau laxative et 


diurétique utilement conseillée dans 
les engorgements abdominaux et la 
plupart des affections des voies uri¬ 
naires. 

SoDEN (Allemagne), non loin de 
Francfort et de Wiesbaden. Grand 
nombre de sources (de 12 à 54®), em¬ 
ployées en boisson, soit pures, soit as¬ 
sociées à du lait où à du petit lait, et 
conseillées dans le traitement des em¬ 
barras gastriques,des obstructions et des 
dyspepsies. Elles conviennent aux tem¬ 
péraments lympathiques ; mais leur ef¬ 
ficacité est remarquable surtout dans 
les maladies de poitrine. Air pur et 
égal; belle position au pied des mon¬ 
tagnes du Taunus; vie calme; prome¬ 
nades aux environs. 

SouLTZBAGH (Alsoce). Dans la vallée 
de Munster, à 19 kilom. de Colmar. 
Température 10® centig.; acide carbo¬ 
nique environ un volume; eaux légère¬ 
ment alcalinisées par 1/2 gr. de bicarbo¬ 
nate de chaux et de magnésie, des tra¬ 
ces de fer, de lithine. Ces eaux sont 
froides, agréables, pétillantes. Elles of¬ 
frent une certaine analogie avec celles 
de Seltz. 

SoüLTZMATT (Alsace), à 7 kilom. de 
Rouffac et à 18 de Guebwiller. Eaux mi¬ 
nérales alcalines gazeuses, constituant 
une boisson agréable, particulièrement 
utiles pour les estomacs paresseux. 
Etablissement de bains ; les eaux se 
boivent ordinairement pendant les re¬ 
pas. 

Spa (Belgique). Au milieu de forêts et 
de montagnes, dans la province de 
Liège. Saison, du !«'■ juinau 15 octobre; 
température 10® centig.-; par litre, car¬ 
bonate de fer 7 centig. ; acide carboni¬ 
que environ 1 volume 1/2. 7 sources, 
dont la réputation est européenne, ont 
valu à Spa le surnom de Café-de-l'En- 
rope. Les principales sources sont : la 
Pouhon, le Géronstère, la Saucmière et le 
Groesbeeck. Eaux ferrugineuses et très- 
gazeuses, recommandées spécialement 
dans les affections abdominales, dans 
l’anémie, la chlorose, les fiueurs blan¬ 
ches, etc. Bains et principalement bois¬ 
son. Les eaux de Spa attirent chaque 
année^ 5,000 étrangers et la ville pré¬ 
sente,’pendant la saison des eaux, un 
aspect des plus animés. Des distractions 
de toute sorte, des jeux, un théâtre, des 
sites enchanteurs, de pittoresques pro¬ 
menades aux alentours, en ont lait le 
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lieu de rendez-vous d’une société d’élite. 

Les eaux de la source appelée Pou- 
hon se transportent en bouteilles clis- 
sées en osier; elles ne se conservent 
pas longtemps. 


Petit établissement. Bains et boisson. 
(L’action des eaux de Silvanès est toni¬ 
que et digestive. .\ux bains on associe 
souvent la boisson des eaux gazeuses 
de Camares qui se trouvent près de là. 



Silvanès (Aveyron), à 15 kilom. de 
Saint-Affrique et à 8 de Camarès. Sai¬ 
son, 15 mai au 15 septembre; tempéra¬ 
ture de 34 à 38® centig. ; par litre, 4 
centig. de carbonate de fer. 3 sources. 


Tarasp (Grisons, Suisse). Sur la rive 
gauche de l’Inn, près du hameau de Vul- 
pera. Eaux limpides, mousseuses, d’une 
saveur astringente et amère. Tempéra¬ 
ture 0» cenlig., par litre, 12 gr. 2b de 
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principes fixes; des sulfates, .des car¬ 
bonates, et des chlorures à hase de 
soude et de chaux. 

On prend ces eaux surtout en bois¬ 
son. Leur action tonique et laxative les 
rend utiles contre les engorgements des 
viscères abdominaux, les affections ver¬ 
mineuses, les embarras de circulation, 
et la pléthore produite par la suppres¬ 
sion du flux hémorroïdal, contre l’as¬ 
thme. 

Thuès-entre-Vails (Pyrénées-Orien¬ 
tales), à 27 kilom. de Brades. Eaux 
sulfureuses. Température 45® centig. ; 
sulfure de sodium, quantité indéter¬ 
minée. 

Tœplitz (Bohême), près de la fron¬ 
tière de Saxe, à peu de distance de 
l’Elbe. Du juin au 15 septembre; tem¬ 
pérature de 25 à 65® centig. ; contient 
par litre, 34 centig. de carbonate de 
soude; total des sels, 622 millig. 7 sour¬ 
ces sulfureuses; la plus chaude est la 
Hauptquelle. Les eaux de Tœplitz, em¬ 
ployées dans les maladies rhumatisma¬ 
les î la gouBe, les paralysies et les apo¬ 
plexies, sont très-efficaces contre la 
roideur des membres, les dartres, les 
ulcères, les maladies des femmes, etc. 
On les prend ordinairement en bains ; 
mais la mode a fait accepter comme 
boisson les eaux presque froides de la 
source appelée Gardenquelle. Séjour de 
plaisirs, bien nlus que rendez-vous de 
malades, Tœplitz voit arriver chaque 
année dans ses murs, 5 ou 6,000 riches 
étrangers dont un grand nombre de 
Russes. On y trouve toutes les distrac¬ 
tions : théâtre, dans le palais du prince 
de Clary; beau parc; salles de festin, de 
bal et de lecture dans le bel édifice ap¬ 
pelé le GartenSal; environs pittores¬ 
ques et charmantes promenades. 

ÜRiAOE (Isère), à 8 kilom. de Greno¬ 
ble, dans la jolie vallée de ITsère. Sai¬ 
son, du 15 mai au 15 septembre; tem¬ 
pérature, 25® centig. ; hydrosulfate de 
chaux, 1 centigramme par litre. Une 
source. Les eaux d’Uriage peuvent 
remplacer à la fois Barèges et les bains 
de mer; elles sont chlorurées, sodiques 
et sulfureuses. L’établissement com¬ 
prend 156 cabinets de bains et de dou¬ 
ches, dont 14 affectés au traitement des 
indigents, ainsi qu’une étuve à trans¬ 
pirer et une salle tempérée. On y trouve 
aussi des salles d’inhalation de gaz et 
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de vapeur, de respiration de gaz et 
d’eau pulvérisée. 

Les eaux attirent annuellement de 
1,500 à 1,800 baigneurs qui •viennent y 
traiter surtout des maladies chroniques 
de la peau. On y trouve toutes les res¬ 
sources d’une grande ville et les agré¬ 
ments ainsi que la salubrité de la vie 
champêtre. Les distractions consistent 
en lectures, concerts et fêtes. 

Visites au château. Excursions dans 
les vallées de Vaulnaveys et de Vizille, 
aux ruines de la chartreuse de Prémol, 
à la merveilleuse cascade de l’Oursière. 
Belle ascension de Chanronsee, monta¬ 
gne haute de 2,255“'. 

Ussaï-les-Bàins (Ariéjw), sur les 
bords de l’Ariège, à 16 kilom. de Foix 
et 4deTarascon. Saison du 1®'juin au 
1" octobre; température, de 28® à 38® 
centig. ; par litre, sulfate de magnésie, 

3 décig. Les eaux d’Ussat, recomman¬ 
dées dans lesaflections nerveuses, sont 
douces, tempérées, et fortifiantes ; on 
les ordonne aux personnes fatiguées 
par les chagrins, les veilles ou les con¬ 
tentions d’esprit, elles sont efficaces 
contre l’hypocondrie, les spasmes, les 
coliques et les douleurs névralgiques. 

L’établissement, comprenant 44 bai¬ 
gnoires, appartient à l’hospice de Pa- 
miers. Il est situé dans un joli parc 
dominé lui-même par une montagne 
abrupte percée de grottes. Charmants 
environs; visites aux forges et aux 
grottes, principalement à celle de Be- 
deillat et à celle de Lomhrive, qui me¬ 
sure 4 kilom. d’étendue. 

1,500 baigneurs se rendent chaque 
année à Ussat. 

Vals (Ardèche), sur la Volane, à 6 
kilom. d’Aubenas. Saison, du l’^juin 
au 15.septembre; température froide 
(8®); par litre : bicarbonate de soude, 
7 gr. ; oxyde de fer, 1 centig. ; cuivre, 
traces ; point d’iode ni d’arsenic. Plu¬ 
sieurs établissements. 

Les eaux de Vais occuperaient le 
premier rang des eaux alcalines si elles 
étaient thermales. Nombreuses sources 
dont les principales sont carbonatées, 
sodiques et gazeuses. Elles sont con¬ 
seillées contre la gravelle, l’engorge¬ 
ment des viscères abdominaux, la leu¬ 
corrhée et les fièvres intermittentes. 
On les administre eu bains, en douches 
et surtout en boisson. Les eaux «le la 
source appelée la Pauline sont plutôt 
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employées dans le traitement des mala¬ 
dies des organes digestifs; celles de la 
Marquise (la plus forte d’Europe en bi¬ 
carbonate de soude), pour les maladies 
du foie ; celles de Constantine, pour les 
maladies de l’appareil biliaire; 'celles 
de la Souveraine, pour maladies des 
viscères abdominaux; celles de laCMo^- 
Dupasquier, pour les maladies de l’ap¬ 
pareil urinaire ; celles des Convalescents, 
pour la chlorose et l’anémie; celles de 
Saint-Vincent-de-Paul, laxatives, pour 
les constipations les plus invétérées; 
celles de Saint-lAmis, pour les fièvres 
intermittentes, les maladies de la peau, 
l’appauvrissement général, etc. ; celles 
de la Saint-Jean, pour les maladies des 
organes digestifs; celles de la Précieuse 
et de la Désirée, pour les maladies de 
l’appareil urinaire, ainsi que celles de 
la Madeleine. Les autres sources princi¬ 
pales sont : la Rigolette, chlorose et ané¬ 
mie; la Z)om»wtqM«, arsénicale, prescrite, 
avec succès dans les cas de fièvre in¬ 
termittente et d’appauvrissement géné¬ 
ral; Vimpératrice, gazeuse, agréable à 
boire pure ou mélangée de vin, apéri- 
tive, reconstituante, digestive; elle 
régularise et stimule les fonctions de 
l’estomac, des intestins et de la vessie; 
la Délicieuse, la Vit^araise, 

Les eaux de Vais se transportent 
très-bien sans lâ moindre altération ; 
on en expédie plusieurs millions de 
bouteilles chaque année. 

f Les eaux de Vais conviennent dans 
les cas ou la médication alcaline est 
indiquée : hypertrophie du foie, coli¬ 
ques hépatiques avec ou sans calculs; 
engorgements abdominaux, catarrhe 
de la vessie, gravelle et tout particu¬ 
lièrement la gravelle rouge; goutte, 
avec prédominance d’acide uriqüe; 
diabète, albuminurie et leucorrhée par 
laxité du col utérin ; mais c’est surtout 
dans le traitement des afiections des 
voies digestives qu’on les emploie avec 
le plus de succès. 

« Transport. Toutes les sources se 
conservent parfaitement. 11 s’en expé¬ 
die aujourd’hui des quantités énormes 
tant en France qu’à l’étranger. On fa- 
bfique également, avec le résidu des 
sources, des jwsti/fesanalogues parleur 
composition et leurs propriétés à celles 
de Vichy. I.eur usage commence de 
même à beaucoup se répandre. » 

(D'' James.) 
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Vernet (Pyrénées-Orientales), sur le 
Castell, à 53 kilom. de Perpignan et 

5 kilom. de Villefranche. Température 
de 29“ à 58“ centig. ; sulfure de sodium, 

6 centigrammes par litre. Etablisse¬ 
ment ou thermes des Commandants, 
comprenant : le grand établissement, le 
petit Saint-Sauveur, la Préfecture et 
l’établissement de la source Mère. 
Thermes Mercador. Eaux sulfureuses 
employées en boisson, bains, douches, 
vapeurs et inhalation. Visites aux mi¬ 
nes de fer de Sahorre. Ascension du 
Canigou (2,785™). Environs agréables. 
Traitement des affections dartrouses, 
de la gale, de la teigne, des paralysies, 
des ankylosés et des ulcères fistùleux. 

VÉSUVIENNE-NüNZIANTE(/tolte). Voy. 
Naples. 

ViG-suR-CÈRE (Cantal), sur l’Iraliot, à 
20 kilom. d’Aurillac et 28 de Murat. 
Saison du !*'■ juin au 15 septembre; 
température 12“centig. ; contient : acide 
carbonique, 2 fois son volume et des 
sels. Etablissement dé bains. Eaux 
minérales froides, bicarbonatées sadi¬ 
ques, ferrugineuses et gazeuses. 

Ascension facile du Plomb du Can¬ 
tal (1,858™), 

Eaux souveraines contre la chlofose, 
les gastralgies, les embarras sabur* 
raux et les débilités du gros intestin, 
qui caractérisent, soit des flux mu¬ 
queux, soit, au contraire, des consti¬ 
pations opiniâtres. 

Vichy (Allier), sur la rive droite de 
l’Ailier. Saison, 15 mai au 30 septembre; 
température de 25“ à 43“ centig. ; par 
litre, 5 gr. environ de bicarbonate de 
soude, acide carbonique un peu plus de 
son volume, des traces d’arsenic et 
d’iode. 

Les thermes de Vichy viennent au 
premier rang des eaux alcalines; ils 
jouissent d’une grande réputation ; ce 
sont les eaux de France les plus fré- 
I quentées.- Vaste établissement, com- 
I prenant 104 baignoires, 16 cabinets 
pour douches, un salon de conversa¬ 
tion, 2 salles de lecture, des salles de 
jeux et de billard et une salle de con¬ 
cert. L’annexe se compose de 128 bai¬ 
gnoires et de 20 appareils de douches. 
Les 14 sources de Vichy fournissent 
623,000 litres par jour d’eaux bicarbo¬ 
natées sodiques et gazeuses, que l’on 
emploie surtout dans certaines afiec¬ 
tions du foie de l’estomac et des voies 
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urinaires, contre l’atonie des organes 
digestifs, les hypertrophies du foie, la 
gravelle, et même, dit-on, la goutte. 
10,000 baigneurs par an. 

Vichy renferme un hôpital militaire, 
un hôpital civil, un des plus beaux 
casinos de France et de charmantes 
promenades ; on y mène une existence 
des plus variées. Les promenades y 
alternent avec les bals, les concerts, 
les spectacles, les jeux et la musique. 

Exportation de 500,000 bouteilles 
d’eaux de toutes les sources, dont les 
principales sont : la Grande grille, le 
Puits-Chomel, le Puits carré, \a Source de 
l'Hôpital, la Source Lucas, la Fontaine 
Lardy, Hauterire, la Source Mesdames, 
la Source du Parc, les sources Larbaud, 
Saint-Yorre et la source des Célestins. On 
exporte aussi des sels de Vichy pour 
boisson, pour bains et pour la fabrica¬ 
tion des pastilles digestives et du chocolat 
dits de Vichy. 

Vin ÇA. {Pyrénées-Orient ales), à 10 kil., 
de Prades. Température 23° centigr. ; 
par litre, 2 centigr. 1/2 de sulfure de 
sodium. Etablissement à 2 kilom. de 
Vinça, pour l’exploitation des sources 
de Nossa. Eaux analogues à celles de 
Cambo. Traitement des maladies de la 
peau, des scrofules et bains pour la 
poitrine. 

Vittel (Vosges), à 5 kilom. de Gon- 
trexéville. Etablissement installé pour 
bains, douches, etc. Eaux froides, sul¬ 
fatées, calcaires et magnésiennes, fer¬ 
rugineuses et gazeuses, jaillissant au 
milieu d’un parc qui domine une belle 
prairie et d’où l’œil jouit d’une belle 
vue sur la chaîne la plus accidentée des 
Vosges. 3 sources seulement sont uti¬ 
lisées; chacune d’elles possède une 
minéralisation à part, de telle sorte 
que l’on trouve réunies dans une même 
enceinte trois classes d’eaux. Ces sour¬ 
ces sont : la Grande source, la Source- 
Marie et la Source des Demoiselles. 

La première offre une grande ana¬ 
logie de composition avec celle de 
Contrexéville ; elle s’en rapproche 
même par la nature des affections qu'on 
y traite : goutte, et en particulier la 
goutte atonique; gravelle, catarrhe 
vésical et les engorgements de la pros¬ 
tate qui en sont si souvent la cause ou 
la complication. 

Les hypertrophies du foie et de la 
rate, les calculs biliaire.s, les obstruc- 
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tiens viscérales, les constipations opi¬ 
niâtres se trouvent généralement bien 
de la Source Marie. Celle des Demoiselles 
produit les meilleurs résultats dans 
l’anémie, la chlorose et la plupart des 
débilités organiques, à cause surtout 
de ses propriétés laxatives ; son action 
sur l’intestin est laxative au lieu d’être 
astringente. 

VôsLAü (Autriche), à une demi-heure 
de Bade; petit bourg qui mérite d’élre 
visité pour sa magnifique école de na¬ 
tation qu’alimente une source ferrugi¬ 
neuse tiède et que fréquente la jeu¬ 
nesse de Vienne. 

Weilbach (Nassau). Source sulfu¬ 
reuse froide. Traitement des affections 
chroniques de la poitrine. On com¬ 
mence par en boire, le matin, un ou deux 
verres, mais seulement par demi verre 
à la fois ; puis on arrive à trois verres, 
puis à quatre, en prenant toujours l’ex¬ 
pectoration pour guide. Lorsque celle- 
ci augmente, on diminue la dose : on 
l’augmente au contraire, quand l’expec¬ 
toration diminue. 

WiESBADEN ou Wisbode (Allemagne). 
Capitale de l’ancien duché de Nassau, 
à 10 kilom. nord-ouest de Mayence. 
Du 15 mai au 1®'' octobre; température 
68“ centigrades; par litre, sels 5 gr. 
environ. 18 sources salines muriati¬ 
ques. La plus imporïknte et la seule 
dont on boit l’eau est le Kochbrunnen 
(source bouillante), dont la tempéra¬ 
ture marque 68“. Parmi les autres, 
nous citerons le Schutzenhof et l'Atter- 
quelle. 

A Wisbade on traite la goutte, le 
rhumatisme, certaines paralysies des 
membres, les entorses, les ankylosés, 
les plaies d’armes à feu, etc. 

Séjour animé par plus de 20,000 visi¬ 
teurs appartenant à la société la plus 
choisie. Existence facile, agréables dis- 
tf’actions : promenades, bals, concerts, 
jeux, musées de toute sorte. Visites 
aux ruines du château de Sonnenberg, 
au couvent de Glarenthal, à la laisan- 
derie, etc. 

WTldbad ou Wilbad (Allemagne), 
dans la vallée de TEnz. Plusieurs sour¬ 
ces analogues à celles de Schlangenbad 
et de Gastein. Température de 30 h 35®. 
Traitement des affections nerveuses et 
des douleurs articulaires qui tiennent 
à la fois du rhumatisme et de la né¬ 
vralgie. Bains de baignoire et de piscine; 
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boisson pnisée à une source froide. 

Peu de distractions; aucun jeu. Char¬ 
mantes excursions aux alentours. 3,000 
baigneurs. 

WiLDEGG (Argovie, Suisse). Près de 
Schinznach. Puits artésien ; tempéra¬ 
ture : 12» centigr. Eau limpide, d’une 
odeur assez prononcée de plantes ma¬ 
rines ; d’une saveur salée et amère. 
Elle contient pour 1,000 gr. 0 gr. 024 
d’iode, et 0 gr. 010 de brome. On l’em¬ 
ploie à l’intérieur, concurremment avec 
les bains de Schinznach, et elle con¬ 
vient principalement aux maladies 
scrofuleuses. Dose : 2 ou 3 verres le 
matin. 

WiLDUNGEN (Principautéde Waldeck), 
à 38 kil. d’Arolsen. Eaux de table, à 
peine connues en France; elles dif¬ 
fèrent des eaux gazeuses ordinaires en 
ce qu’elles sont en même temp un peu 
ferrugineuses. Aussi leur action est- ! 
elle plus reconstituante. 

EAUX miIVÉRAUES 

ARTIFICIELLES. 

Imitations très-imparfaites de la na¬ 
ture, les eaux artificielles peuvent ce¬ 
pendant offrir une ressource précieuse 
aux malades qui n’ont pas le moyen 
d’aller prendre sur place les eaux na¬ 
turelles. Mais on ne saurait trop recom¬ 
mander de n’en faire usage qué sur 
l’avis d’un médecin. Elles se fabriquent 
ordinairement à l’aide d’appareils spé¬ 
ciaux. Nous parlerons plus loin des 
appareils pour la fabrication des eaux 
gazeuses. 

Eau ACIDULE. "Voy. Eau gazeuse 
simple. 

Eau d’Aix-la-Chapelle. Bicarbo¬ 
nate de soude, 7 décig. ; hydroclilorate 
de chaux, 17 centig. ; hydrochlorate de 
magnésie, 5 centig.; sel marin, 13 décig.; 
sulfate de soude, 40 décig.; eau, 25 gr.; 
acide carbonique, 2 vol.; eau hydro- 
sulfurée, 64 gr. 

Eau ALC.VLINE GAZEUSE. Bicarbonate ^ 
de soude, 312 centig.; bicarbonate de 
potasse, 23 centig. ; chlorure de sodium, 

8 centig. ; sulfate de magnésie, 35 cent.; 
vau gazeuse simple, 650 gr. 

Faites une dissolution des sels à base 
de soude, une autre de sulfate de ma¬ 
gnésie, mélangez ces liqueurs et char¬ 
gez d’acide carbonique. Versez l’eau 
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gazeuse saline qui en résultera dans 
des bouteilles. 

Ce produit, qui porte le nom d'eau de 
Vichy artificielle, diffère essentiellement 
de l’eau des sources naturelles de Vi¬ 
chy. 

Cette eau alcaline gazeuse peut être 
employée dans les circonstances où 
l’on prescrit Veau de Vichy et cellesdont 
la composition s’en rapproche, telle que 
Veau de Vais. (Codex.) 

Voy. Eau de Vichy. 

Eau alcaline gazeuse anglaise. 
Bicarbonate de potasse, 45 décig. ; eau 
pure, 625 gr. ; acide carbonique, 5 vol. 

Faites dissoudre le sel de potasse 
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Gazogène Briet. 

dans l’eau; chargez d’acide carbonique 
et mettez en bouteilles. Chaque 30 gr. 
d’eau tiendra en dissolution 20 centig. 
de bicarbonate de potasse. 

Eau fD’AuDiNAC. Sulfate de chaux, 
4 décig. ; sulfate de magnésie cristal¬ 
lisé, 6 décig.; muriate de magnésie 
cristallisé, 4décig. ; carbonate de chaux, 
3 décig. ; carbonate de soude cristallisé, 
sulfate de fer cristallisé, de chaque, 
1 centig.; eau gazeuse à 5 vol., 625 gr. 

Eau de Baden. Sel marin, 16 décig. ' 
chlorure de magnésium cristallisé, 1 
décig. ; chlorure de calcium, 22 décig. ; 
chlorure ferreux sec, 1 centig. ; sulfate 
de souda cristallisé, 6 décig. ; carbo-> 

118 


ËtCONOMlBi 



1875 


EAÜ 


nate de soude cristallisé, 4 centig, ; eau 
gazeuse à 5 vol., 6‘25 gr. 

Ead sulfurée. Monosulfure de so¬ 
dium, 13 centig.; chlorure de sodium, 
13 centig.; eau privée d’air par l’ébul¬ 
lition, 354 gr. 

Faites dissoudre et conservez dans 
une bouteille bien bouchée. 

Cette eau minérale est destinée à 
remplacer les eaux minérales chargées 
de sulfure de sodium, et le plus souvent 
des eaux sulfureuses des Pyrénées, 
Bonnes, Barèges, Cauterets, etc., dont 
elle n’otfre toutefois qu’une imitation 
imparfaite. La poudre suivante est bien 
préférable. . {Codex.) 

Poudre sulfurée (M. Pouillet). Sulfure 
sodium; bicarbonate de soude; sulfate 
soude; sulfate potasse; gomme arabi¬ 
que; acide tartrique, de chaque, parties > 
égales. Séchez. Mêlez. 50 centig. pour 
un litre d’eau. (Acad, méd.) 

Eau de Balauüg. Chlorure de so¬ 
dium, 4 gr. ; hydrochlorate de chaux, 
38décig. ; hydrocblorate de magnésie, 
ISdécig. ; sulfate de soude cristallisé, 
11 décig. ; bicarbonate de soude .cris¬ 
tallisé, 24 décig. ; Bromure de potas¬ 
sium, 3 décig.; eau gazeuse fa 3 vol. 
625 gr. 

Eau de Baréges (pour bain). Solu¬ 
tion de 64 gr. de sulfure de sodium et 
d’autant de carbonate de soude cris¬ 
tallisé et de sel commun dans 30 gr. 
d’eau pure. On reçoit promptement la 
dissolution dans une bouteille, que l’on 
bouche avec 8oin4 et l’on mêle cette li¬ 
queur à l’eau du bain au moment d’y 
entrer. Le bain est incolore et d’une 
odeur légèrement hydrosulfurée; il 
diffère totalement, par sa composition, 
du bain sulfureux ordinaire préparé 
avec le sulfure de potassium obtenu 
par le soufre et la potasse. 

Eau de Bourbonne. Bromure de 
potassium, 3 centig. ; chlorure de so¬ 
dium, 3 gr.; chlorure de calcium cris¬ 
tallisé, 21 décig. ; sulfate de soude cris¬ 
tallisé, 12 décig.; bicarbonate de soude 
cristallisé, 3 dccig. ; eau pure, 625 gr. ; 
gaz acide carbonique, 5 vol. 

Bain ‘ de Bourbonne artificiel. 
Carbonate de soude, 100 gr. ; bromure 
de sodium, 10 gn; chlorure de sodium, 
WO gr. pour un bain. 

Eau de Büsbang. Carbonate du soude 
eristallisé, 16 centig. ; sulfate de chaux. 
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I 1 décig. ; sulfate de magnésie crlstal- 
j Usé, 2 centig. rhydrochloratede chaux 
cristallisé, 3 centig. ; eau gazeuse à 5 
volumes, 625 gr. 

I'au de Carlsbad. sulfate de soude 
cristallisé, 3 gr.; carbonate de soude 
cristallisé, 35 centig. ; hydrochlorate 
de chaux cristallisé, 4 décig. ; sel ma¬ 
rin, 4 décig. ; sulfate de fer cristallisé, 
1 centig. ; eau gazeuse à 5 vol., 625 gr. 

Faites comme à l'eau de Vichy. 

Eau de Contrexéville. Sulfate de 
chaux, 6 décig.; sulfate de magnésie, 

1 centig. ; carbonate de chaux, 5 décig.; 
carbonate de magnésie, 7 centig. ; car¬ 
bonate de soude cristallisé, 1 centig.; 
hydrochlorate de chaux cristallisé, 

! 3 centig. ; hydrochlorate de magnésie 
cristallisé, sulfate de fer, de chaque, 

2 centig.; eau, 625 gr.; acide carboni¬ 
que, 5 vol. 

Eau de Forges. Hydrocblorate de 
chaux cristallisé, 4 centig.; hydrochlo¬ 
rate de magnésie cristallisé, 2 millig.; 
sulfate de fer, 3 centig.; sulfate de 
chaux, 2 centig. ; sulfate de magnésie 
cristallisé, Scentig. ; carbonatede soude 
cristallisé, 5 décig.; eau, 625 gr.; 
acide carbonique, 5 vol. 

Eau gazeuse. « Eau chargée de plu¬ 
sieurs fois son volume de gaz acide 
carbonique à l’aide de différents appa¬ 
reils. Dans ces appareils, le gaz est 
ou comprimé par la pompe aspirante et 
foulante, ou supprimé par lui-mème. A 
l’aide du gazogène de Briet, on peut pré¬ 
parer de l’eau gazeuse. Dans le com¬ 
partiment inferieur du vase ne commu¬ 
niquant avec le supérieur que par un 
tube qui monte jusqu’au haut de celui- 
ci, qui est rempli de 2 litres d’eau, on a 
mis 21 gr. de bicarbonate de soude et 
18 gr. d’acide tartrique, ou, plus écono¬ 
miquement, 30 gr. de bisulfate de po¬ 
tasse etaütantde bicarbonate de soude. 
Aussitôt commence à se dégager l’acide 
carbonique, montant dans le tube, s’ac¬ 
cumulant au haut du réservoir supé¬ 
rieur et se dissolvant dans l’eau, qui 
se peut charger jusqu’à 5 volumes de 
gaz. » (Nysten.)'Vo.v. jBa« de seltz. 

Eau gazeuse simple ou Eau acidulé. 
« Eau pure, 1 vol. ; gaz acide carboni¬ 
que, 5 vol. Chargez à 7 atmosphères 
l’eau d’acide carbonique au moyen d’un 
appareil de compression, et partagez la 
dissolution gazetise dansdas bouteillas 
d’une capacité de 626 gr. que vous boa* 
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cherez exactement et que vous tiendrez 
couchées dans un lieu frais. 

« En mettant 80 gr. de sirn]) de limon 
dans chaque bouteille avant d'y rece¬ 
voir l’eau chargée de gaz carbonique, 
on obtient une boisson fort agréable 
qui porte le nom de limonade gazeuse. 
En variant la nature du sirop, on peut 
préparer ainsi à volonté un grand nom¬ 
bre de boissons acidulés et sucrées. 

« Cette eau tenant en dissolution sa¬ 
turée du carbonate de chaux a été dé¬ 
signée sous le nom A'eau de carare. 

(Bouchaui)at.) 

Poudre gazogène alcaline. Soda pow- 
ders des Anglais. Bicarbonate, de soude, 
70 gr. Divisez en dix paquets bleus. 

Acide tartrique pulvérisé, 13 gr. Di¬ 
visez en dix paquets blancs. 

On fait usage de cette poudre comme 
de la gazogène neutre. Il reste 60 centig. 
de bicarbonate non décomposé. (Codex.) 

Eau magnésienne gazeuse. Sulfate 
de magnésie cristallisé, 14 gr. ; carbo- 
nade de soude cristallisé, 18 gr.eau 
pure, 625 gr. ; acide carbonique, 7 gr. 

Opérez ainsi qu’il sera dit pour l’eau 
magnésienne saturée. Chaque bouteille 
de 625 gr. contiendra 4 gr. de magné¬ 
sie blanche transformée en bicarbonate 
et un excès d’acide carbonique. 

Eau magnésienne saturée (magnésie 
liquide). Sulfate de magnésie cristallisé, 
53 gr. ; carbonate de soude cristallisé, 
70 gr. ; eau pure, 625 gr. ; acide carbo¬ 
nique, 6 vol. 

Faites dissoudre séparément chacun 
des deux sels dans l’eau, mélangez les 
dissolutions et portez-les à l’ébullition, 
entretenez les liqueurs bouillantes jus* 
u’à ce que vous n’aperceviez plus de 
égagement de gaz. Laissez déposer, 
décantez et lavez le précipité avec soin; 
faites-le egoutter; delayez-le dans une 
uantité d'eau suffisante et chargée 
'acide carbonique. Ne mettez en bou¬ 
teilles que 24 heures après l’introduc¬ 
tion du gaz, et dans cet intervalle agi¬ 
tez de temps en ti mps, pour faciliter la 
dissolution du carbonate de riiagnésie. 

Chaque boutei,le d’eau contiendra 
une quantité de magnésie correspon¬ 
dant à 20 grara. d’hydro-carbonate. 

(Codex.) 

Eau de mer artificielle. Chlorure 
de sodium, 75ü0gr.; chlorure de magné¬ 
sium, 2515 gr. ; chlorure de calcium, 
615 gr. ; sulfate sodique, 2525 gr.; chlo¬ 


rure de potassium, 60 gr. ; iodure de 
potassium, 15 centig.; bromure de po¬ 
tassium, 15 centig.; sel de sulfhydra- 
te animoni, 5 gouttes. 

Dissolvez dans environ 250 litres 
d’eau de pluie à 25" centig. (Van den 
CoRPUT. (Voy. notre article Aquarium.) 

Autre. St‘l marin, 8 kilog. ; sulfate de 
soude cristallisé, 3500 gr. ; hydrochlo¬ 
rate de chaux, 700 gr. ; hydrochlorate 
de magnésie, 2090 gr. ; eau 300 litres. 

Eau du Mont-Dore. Carbonate de 
soude cristallisé, 8 gr.; chlorure de 
calcium cristallisé, 450 raillig. ; chlo¬ 
rure de magnésium cristallisé, 80 millig.; 
chlorure de sodium, 70 millig. ; sulfate , 
de fer cristallisé, 100 millig.; sulfate de 
soude cristallisé, 70 millig. ; eau privée 
d’air, 625 gr. ; gaz carbonique, 5 vol. 

Faites dissoudre le carbonate de 
soude et le sel marin dans l’eau et 
chargez la dissolution d’acide carboni¬ 
que. Dissolvez à part les chlorures ter¬ 
reux et lesulfate de er.Mêlez les deux 
dissolutions, introduisez-les dans des 
bouteilles et achevez de les remplir 
avec l’eau saline gazeuse ; bouchez 
promptement. 

Eau de Plombières. Carbonate de 
soude cristallisé, 13 centig. ; sulfate de 
soude cristallisé, 5 centig. ; sel marin, 

2 centig.; hydrochlorate de chaux cris¬ 
tallisé, 4 centig. ; eau pure, 625 gr. 

Bain de Plombières artificiel. 
Carbonate de soude, lOOgr. ; sel marin, 
20 gr. ; sulfate de soude, 60 gr. ; géla¬ 
tine, 100 gr. 

Pour 300 litres d’eau. 

EaudePououes. Carbonatedechaux, 

6 décig. ; carbonate de magnésie, 36 
centig. ; carbonate de sonde, 75 centig.; 
sel marin, 15 centig.; chlorure de fer, 

1 centig.; sulfate de soude, 38 centig.; 
eau pure, 625 gr.; acide carbonique, 

5 vol. 

Eau de Pullna. Sulfate de soude 
cristallisé, 15 gr. ; sulfate de magnésie 
cristallisé, 21 gr. ; hydrochlorate de 
chaux, 1 gr. ; hydrochlorate de magné¬ 
sie, 8 gr. ; sel marin, 1 gr. ; eau gazeuse 
à 5 vol., 625 gr. 

Eau de Pyrmont. Carbonate de 
chaux, 6 décig. ; carbonate de soude 
cristallisé, 16décig.; sulfate de soude 
cristallisé, 4 décig. ; sulfate de chaux, 

7 décig.; sulfate de magnésie, 1 gr.; 
sulfate de fer cristallisé, 1 décig. ; sel 
marin, 3 centig. ; hydrochlorate de ma- 
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gnésie, 2 décig. ; chlorure de magnésie, 
1/2 millig. ; eau, 625 gr. ; acide carbo¬ 
nique, 5 vol. 

Eau de Saidschutz. Sulfate de ma¬ 
gnésie cristallisé, 13 gr.; chlorure de 
calcium, 4 décig. ; carbonate de chaux, 

1 décig.; carbonate de magnésie, 2 
décig. ; eau gazeuse à 5 vol., 625 gr. 

Eau de Saint-Nectaire. Carbonate 
de soude cristallisé, 5 gr. ; sel marin, 
il décig.; sulfate de soude cristallisé, 

2 décig.; hydrochlorate de chaux, 6 
décig. ; hydrochlorate de magnésie 
cristallisé, 3 décig. ; sulfate de fer cris¬ 
tallisé, 13 millig. ; eau gazeuse à 5 vol., 
625 gr. 

Eau saline purgative de Sedlitz. 
Sulfate de magnésie cristallisé, 30 gr. ; 
eau pure, 650 gr. 

Faites dissoudre le sulfate de ma¬ 
gnésie dans l’eau, chaînez d’acide car¬ 
bonique et mettez en bouteilles. On 
peut préparer des eaux de Sedlitz plus 
chargées de sels ; ellescontiendront par 
bouteille, 45 gr. ou 6o gr. de sulfate de 
magnésie cristallisé. C’est celle à 30 gr. 
qu’on délivre quand il n’y a pas de 
prescription spéciale. 

On prépare encore l’eau de Sedlitz 
avec sulfate de magnésie, 30 ; bicar¬ 
bonate de soude, 4 ; acide tartrique, 4; 
eau, 650. {Code,x.) 

Eau de Seltz. L’eau de seltz factice 
est devenue d’un usage si fréquent que 
nous ne pouvons nous dispenser d’en 
parler un peu longuement. Elle s’éloigne 
sensiblement de la véritable eau dont 
elle porte le nom; mais cela ne l’em- 
êche pas d’être très-agréable comme 
oisson, mélangée avec le vin. Celle 
que l’on achète chez les marchands est 
fabriquée en grand par des appareils 
dont nous ne pouvons donner la des¬ 
cription, parce qu’ils sont du domaine 
de l’industrie et non de l’économie do¬ 
mestique. L’eau de seltz du commerce 
se débite en siphons et en demi-siphons, 
dont le prix est, à Paris, de 20 et de 15 
centimes pour le public. Il y a donc 
économie à la fabriquer soi-même, 
puisqu’on obtient la valeur d’un si- 
hon pour 10 centimes ; les appareils 
e ménage ne coûtent pas cher; d'ail¬ 
leurs, on peut en acquérir un moyen¬ 
nant 12 francs. On achète les poudres 
chez les pharmaciens ou chez les mar¬ 
chands de produitschimiques.Ilfautles 
conserver en lieu bien sec. On ne doit 


pas oublier que tout liquide destiné à 
être rendu gazeux doit être tenu aussi 
frais que possible. Plus il est frais, 
mieux il dissout le gaz. 

Eau de seltz selon BoucJmrdat. Chlorure 
de calcium cristallisé, 33 centig. ; chlo¬ 
rure de magnésium cristallisé, 57 c.; 
chlorure de sodium, 110 cent. ; carbo¬ 
nate de soude cristallisé, 90 centigr. ; 
phosphate de soude cristallisé, 7 cent.; 
sulfate de soude cristallisé, 5 centig. ; 
acide carbonique, 5 vol. ; eau pure, 
625 gr. 

« Faites dissoudre dans l’eau, d’une 
part les sels de soude, et d’autre part 
les chlorures terreux ; mélangez les li¬ 
queurs et chargez-les d’acide carboni¬ 
que. ; recevez l’eau saline gazeuse qui en 
résultera dans les bouteilles, que vous 
boucherez aussitôt. Cette eau gazeuse 
et saline est destinée à remplacer 
l’eau de seltz naturelle ; elle est plus 
chargée d’acide carbonique et, sous ce 
rapport, elle est souvent préférable. » 

Méthodes les plus simples de faire de 
l'eau de seltz sam appareil. Emplissez au 
trois quarts d’eau une bouteille; ajou- 
tez-y 30 gr. de craie blanche ou de 
inarbre pulvérisée et 30 gr. d’acide tar- 
treux cristallisé ; bouchez aussitôt. 
Lorsque l’eau de la bouteille a con¬ 
tracté un goût piquant, lorsqu’elle 
mousse, décantez-la dans une autre 
bouteille où vous aurez mis 55 centigr. 
de carbonate de soude et 2 gr. de sel 
marin. Bouchez et remuez la bouteille 
jusqu’à parfaite dissolution des sels. 

Om bien, dans une bouteille presque 
pleine d’eau, introduisez 8 gr. de bicar¬ 
bonate de soude et 10 gr. diacide citri¬ 
que cristallisé. Bouchez tout de suite. 
Vous maintiendrez le bouchon au 
moyen d’une ficelle ou à l’aide du pe¬ 
tit instrument appelé serre-bouchon. 
En quelques minutes l’eau de seltz esl 
faite; en se dissolvant dans l’eau, le< 
poudres forment dutarlratede soude qi-i 
est légèrement purgatif et que l'on 
avale en même temps que l’eau. On 
ne peut prévenir cet inconvénie’. t 
qu’en faisant usage des appareils ga¬ 
zogènes. 

Autre. Si l’eau de seltz doit être 
bue sur le champ, on peut l’obtenir 
comme l’indique le codex. 

« Bicarbonate de soude ^■'ulvérisé, 
20. Divisez en dix doses égi.les que 
vous envelopperez dans du papier bleu. 
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Acide tartrique pulvérisé, 20. Divisez 
en dix doses égales que vous envelop¬ 
perez dans du papier blanc. 

« Pour faire usage de cette poudre, 
on fait dissoudre une des doses d’acide 
tartrique dans un grand verre plein 
d’eau, jusqu’au tiers de capacité, on y 
jette le contenu d’un des paquets de bi¬ 
carbonate et l’on boit aussitôt (Cod.) 

Appareils gazogènes. Au moyen de ces 
appareils, on obtient à la minute, non 
seulement de l’eau de seltz, mais toutes 
les solutions gazeuses : eau de Vichy, 
eau de sedlitz, limonades, vins mous¬ 
seux, sodawater, etc. 

Le gazogène Briet, dont un de nos des¬ 
sins donne la figure, est un élégant et 
commode ustensile de ménage. Il se 
compose de 3 parties : deux boules de 
verre et un tube de métal. On le dé¬ 
monte pour verser les poudres dans la 
boule qui forme le pied de l’appareil. 
La boule du haut renferme le liquide 
destiné à la boisson. Des que l’appareil 
est remonté, le tube établit la commu¬ 
nication entre les deux boules. Une 
certaine quantité de liquide descend 
alors dans la boule du bas, pour opé¬ 
rer la dissolution des poudres. Le 
même tube conduit immédiatement le 
.gaz dans la boule du haut, sans qu’il s’y 
introduise aucune parcelle de poudre. 
Du reste, une instruction écrite, à 
l’aide de laquelle on opère sans diffi¬ 
culté, est donnée à toute personne qui 
achète un appareil. 

Pour parer à tout accident, le gazo¬ 
gène est entouré d’un clissage en ro¬ 
tin. Il faut avoir soin de nettoyer 
l’appareil chaque fois que l’on prépare 
une nouvelle provision; le tuhe et la 
boule du bas doivent surtout être en¬ 
tretenus dans le plus grand état de 
propreté 

Pour fabriquer l’eau gazeuse, voici 
comment on procède : après s’être as¬ 
suré que le robinet est bien fermé, on 
dévisse le gros globe, on le renverse 
et on l’emplit d’eau. On enlève le tube ; 
on place un petit entonnoir sur le petit 
globe et on y verse un paquet de cha¬ 
que poudre; on enlève l’entonnoir, on 
le remplace par le tube, qu’on a soin 
d’enfoncer bien verticalement ; on ren¬ 
verse ensuite la petite boule à laquelle 
le tube sert de bouchon et on introduit 
ce tube dans la grosse boule, qui est 
pleine d’eau. On visse avec grand soin, 


puis on replace l’appareil sur sa base, 
c’est-à-dire dans sa position naturelle. 

Aussitôt qu’il est retourné, la quan- 
■ tité d’eau nécessaire pour la dissolution 
des poudres descend par le tube dans 
le petiit globe. 

Avant d’employer l’eau ainsi obte¬ 
nue, il est essentiel de laisser fonc¬ 
tionner l’appareil au moins pendant 
un quartd’heure et de l’agiter plusieurs 
fois. 

Seltzogène Fèvrc. Voici un appareil qui 
diffère du précédent en ce que le petit 
réservoir est placé au-dessus du grand 
et en ce que le tube intérieur étant en 
verre, le liquide acide ne se trouve plus 
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en contact avec du métal. Pour se ser¬ 
vir de cet appareil, on enlève la garni¬ 
ture supérieure EFG, qui entraine le 
tube D. A l’aide d’un entonnôir, on em¬ 
plit d’eau le vase B, par le goulot I et 
l’on verse les poudres dans le vase G. 
Puis on revisse la garniture. On penche 
un peu l’appareil ; l’eau se déverse en 
partie dans le vase G et l’acide carbo¬ 
nique se dissout dans l’eau du vase B. 
Au bout d’un quart d’heure, la dissolu¬ 
tion des poudres étant complète, on 
peut faire usage de l’eau. Il suffit de 
presser le levier F. Aussitôt l’eau se 
précipite par l’ajutage G. 

Eau de soude garbonatée (Soda* 
Water). Bicarbonate de soude, 1 gram. ; 


\ 
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eau gazeuse simple 650 gr. ; opérez 
comme pour l’eau alcaline gazeuse. 

E.vu DE Spa. Carbonate de soude cris¬ 
tallise, 15 cent.; carbonate de chaux, 
;jceatig. ; carbonate de magnésie, 1 c.; 
protochlorure de fer, 5 cetitig.; alun 
cristalll.sé, 1 centig.; eau privée d'air, 
tj-25 gr. ; acide carbonique, 5 vol. 

Dissolvez le carbonate de soude dans 
une petite quantité d’eau, et délayez 
dans la liqueur le carbonate de chaux 
et celui de magnésie. D’autre part, 
faites dissoudre l’alun et le chlorure de 
fer dans une autre portion d’eau, et 
mélangez cette dissolution au premier 
liquide. Recevez le tout dans des bou¬ 
teilles et achevez de remplir avec l'eau 
gazeuse simple. 

E.4.U SULFUREUSE. Dissolution de sul¬ 
fure de sodium cristallisé, de carbonate 
de soude cristallisé, et de chlorure de 
sodium, 75 rnilligr. de chaque dans 
640 gr. d’eau privée d'aif. Le Codex in¬ 
dique cette eau comme destinée à rem¬ 
placer toutes les eaux sulfureuses des 
Pyrénées, ei comme pouvant être livrée 
inditfdremniei\t sous les noms d’eau 
minérale artifiù‘>.lle de Bnrèges ou de Caw 
terets, de Bagnères de Luchon, de Bonnes, 
de Sdint-Samear, etc. 

. Eau de Vals. Voy. Eau afeoKne gor- 
zeuse et Eau de Vichy. 

Eau de Vichy. Voy. Eau alcaline 
gazeuse. 

Poudre pour eau de Vichy. Bicarconate 
de soude, 5 gr. : chlorure de sodium, 
‘.0 centig.; sulfate de soude 50 centig. ; 
sulfate do magnésie, 15 centig.; sulfate 
de fer, 1 centig. ; mêlez ; pour eau 625 
gr. On peut la rendre gazeuse en y 
ajoutant : acide citrique 3 gr. . 

t Voici la formule d’une poudre alcalme 
que je prescris souvent pour préparer 
une eau alcaline qui remplace écono¬ 
miquement soit l’eau de Vichy, soit celle 
de Vais. Bicarbonate de soude .sec, 100; 
crème de tartre, soluble, bien dessé¬ 
chée, 20; mêlez. Je fais ajouter une 
cuillerée à café ou 5 gr. de cette poudre 
pour un litre d’eau. Je prescris cette 
poudre dans la glycosurie et dans les 
cas de gravelle urique ou de goutte. 
J’alterne son emploi avec celui de l’a¬ 
cide benzoïque. » (Bouchardat) 

Bain de Vichy. Bicarbonate de soude, 
500. (Codex). 

Bau-da-vie. C’est de l’alcool étendu 
d’eau, et marquant de 16 à 22^ B. On 


appelle particulièrement eau-de-vie, le 
proiiuit de la distillation du vin; mais 
un grand nombre de végétaux donnent 
à la distillation des liquides spiritueux 
analogues. L’eau-de-vie de merises est 
appelée kirschen-wasser; celle du suc de 
canne porte le nom de rhum; celle du 
riz s’appelle rack. 

Eau-de-vie de vin. L’eau-de-vie de 
vin est toujours supérieure aux eaux- 
de-vie de grains, de fécules, de marcs 
ou de fruits. Elle s’en distingue par 
l’odeur et la saveur. Une goutte, versée 
dans le creux de la main, ne laisse, en 
s’évaporant, qu’une odeur agréable, 
tandis que les autres eaux-de-vie ont 
une odeur et une saveur toujours un 
peu âcres que l’on peut rendre plus 
sensibles en étendant ces liquides de 
4 ou 5 fois leur volume d’eau. 

Du titre. On appelle titre la quantité 
d’alcool que ces mélanges contiennent. 
Le titre alcoolique d’une eau-de-vie se 
constate à la faveur d’un aréomètre 
gradué. (Voy. Aréomètre et notre ar¬ 
ticle Densité.) 

Il suffit de se rappeller que la den¬ 
sité de l’eau étant 100, celle de l’alcool 
est 79. Uneeau de-vie quelconque étant 
donnée, la détermination du rapport 
dans lequel l’eau et l’alcool y sont mé¬ 
langés se réduit à une quesli.in de den¬ 
sité. On a vu (art. Aréomètre) quels sont 
les divers procédés pratiques usités 
pour résoudre cette question et celui 
qui est spécialement adopté dans les 
Charentes pour constatar 1® litre des 
eaux'de-vie de Cognac. 

Preuve. Pour en finir ayeo dé¬ 
tails, nous ajouterons qu’on appelle 
preuce le titre constant de certaines 
eaux-de-vie potables. C’est dans ce sens 
qu’on dit preuve de Hollande pour dési¬ 
gner une eau-de-vie qui marque 50“ cen¬ 
tésimaux. 

Trois-six. La dénomination de ttvis- 
six s’applique à un liquide alcoolique 
qui, mélangé avec son poids d’eau, 
donne une eau-de-vie à 50* centési¬ 
maux. 

Mouillage. L’opération qui consiste à 
mélanger de l’eau avec des alcools à 
titre élevé pour fabriquer des eaux-de- 
vie potables, s'appelle mouillage. Le 
mouillage donne lieu à une réduction 
de volume, ce qui veut dire qu’avec un 
volume de trois-six et un volume d’eau 
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on n’obtient pas exactement deux vo¬ 
lumes d’eau-de-vie. 

Falsification de l'mu-de-vie. « L’eau-de- 
vie jeune a un goût d’alambic, dû à des 
huiles empyreumatiques créées par la 
distillation, qui masque complètement 
l’arome futur du cognac, dit M. P. Joi- 
gneaux. Ainsi à rachat, l’aréomètre de 
Tessa révèle la richesse alcoolique, 
mais les qualités que l’avenir devra 
mettre en lumière sont à l’état latent; 
il n’est aucun moyen de les apprécier 
encore. 

« Cette insuffisance de contrôle rend 
les fraudes faciles et nombreuses. L’une 
d’elles, la plus fréquente, consiste à 
vendre comme eau-de-vie des Champa¬ 
gnes de l’eau-de-vie des Bois. L’autre 
consiste à étendre l’eau-de-vie avec du 
trois-six; on profite ainsi de la diffé¬ 
rence de prix qu’il y a entre ces deux pro¬ 
duits. On obtient par cette adultération 
uneeau-de-viemarchande, au titré exigé 
par les habitudes du commerce, mais le 
temps ne développe pas dans cette eau- 
de-vie le bouquet particulier qui dis¬ 
tingue les bonnes eaux-de-vie de Co¬ 
gnac. 

« Il arrive donc très-souvent que le 
commerce est victime de ces deux 
fraudes. A son tour, il soumet quelque¬ 
fois les eaux-de-vie à certaines mani¬ 
pulations pour les vieillir artificielle¬ 
ment et les rendre plus vite aptes aux 
besoins de la consommation. Il y a à 
cet égard des petits secrets qu’il est 
difficile d’apprendre. L’art, sous ce rap¬ 
port, consiste à imiter autant que pos¬ 
sible ce que fait la nature. Or, quand 
une eau-de-vie est vieille, on trouve 
qu’elle s’est appauvrie en alcool, qu’elle 
s’est colorée, qu'elle a perdu son as¬ 
tringence et qu’elle a un goût un peu 
sucré. 

ff Pour imiter cet effet du temps, on 
loge l’eau-de-vie en barriques neuves de 
chêne qui la colorent, et on l’étend 
avec de l’eau distillée dans laquelle on 
a fait dissoudre une certaine quantité 
de caramel. 

« Il est un moyen de vieillir artifi¬ 
ciellement une eau-de-vie sans fraude. 
Ce moyen consiste à la mettre en bar¬ 
riques neuves et à placer celles-ci en 
un lieu chaud et aéré. L’évaporation 
amène une perte considérable de li¬ 
quide, mais on obtient de la sorte une 
'Vétusté anticipée. > 


Un procédé pour vieillir i eaü-de-vie 
en bouteilles, consiste à y verser 25 
centigrammes de potasse dissoute dans 
un peu d’eau. On agite le mélange ; la 
liqueur perd l’acide qui lui restait et 
acquiert le goût et les qualités de l’eau- 
de-vie vieille. 

Ou bien, on verse dans une bouteille 
d’eau-de-vie nouvelle, 6 gouttes d’alcali 
volatil et on remue. 

Ou bien encore, on enterre l’eau-de- 
vie dans la neige et on l’expose au 
froid, pendant 48 heures. L’eau-de-vie 
étant ainsi vieillie, il ne reste plus qu’à 
la colorer. 

Il est bien difficile, sinon impossible 
de démasquer la plupart de ces falsifi¬ 
cations qui jettent la défaveur sur les 
produits de nos vignobles. Voici un 
procédé que l’on a indiqué pour recon¬ 
naître la qualité des eaux-de-vie. 

On fait chauffer une certaine quan¬ 
tité du liquide, de manière qu’il n’entre 
point en ébullition. On continue jus¬ 
qu’à ce que la vapeur produite nes’en- 
fiammé plus. Si l’eau-de-vie est pure, 
le résidu a une légère acidité vineuse, 
une odeur douce, analogue à Scelle, du 
vin cuit. Si elle est falsifiée avec des 
trois-six, le résidu a une saveur âcre, 
une odeur désagréable, souvent analo¬ 
gue à celle de la farine brûlée. 

Dans le but de donner de la saveur à 
l’eau-de-vie, les négociants y ajoutent 
des substances étrangères ; poivre, pi¬ 
ment, gingembre, pyrèthe, stramoine, 
etc. Pour reconnaître cette fraude, on 
mélange une certaine quantité d’eau- 
de-vie avec un égal volume d’acide sul¬ 
furique concentré. Le mélange prend 
une teinte d’autant plus foncée que la 
proportion de substances étrangères 
est plus considérable. On laisse évapo¬ 
rer le mélange. Il laisse alors pour 
résidu les substances ajoutées que leur 
saveur âcre, piquante ou brûlante fait 
facilement reconnaître. Si l’eau-de-vie 
est pure, au contraire, l’acide sulfuri¬ 
que n’y produit qu’une teinte blanchâ¬ 
tre et le mélange évaporé laisse un 
résidu peu considérable dont la légère 
saveur est assez douce. 

Différentes eaux-de-vie de vin. Les meil¬ 
leures, dites de Cognac, proviennent 
des Charentes. On estime ensuite les 
eaux-de-vie d'Armagnac et les eaux-de- 
vie de Montpellier. 

Eau-de-vie de Cognac, i La région viii- 
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cole où se fabriquent les eaux-de-vie de 
Cognac comprend les arrondissements 
de Cognac, de Barbézieux, de Jonzac, 
de Saintes et une partie de ceux d’An- 
goulêrne et de Saint-Jean-d’Angely. 
Cette régiOii produit des eaux-de-vie de 
diflérentes qualités connues dans le 
commerce sous les noms de Grande 
Champa^ ou fine Champagne; petite Cham¬ 
pagne, Bois. Les Bois sont divisés en 
premiers et seconds Bois. Ces dénomina¬ 
tions appliquées aux produits le sont 
aussi à des zones qui embrassent la 
totalité du sol viticole. 

« La zone de la Grande Champagne 
est comprise entre la rive gauche de la 
Charente et la rive droite de la rivière 
le Né. 

a La zone de la petite Champagne ou 
Champagne bâtarde est limitée par la 
rive gauche du Né, par une ligne mar- 
(juée par la route nationale de Bordeaux 
à Saint-Malo, et enfin, par une ligne 
suivant la direction de la route de Pons 
à Jonzac dans un parcours d’environ 
13 kilomètres depuis le pont du Saut 
jusqu’au Trèfie. 

« La zone dite des Bois est celle qui 
est au nord, à l’est et à l’ouest des pré¬ 
cédentes. Une carte dressée pour les 
besoins du commerce, et d’un usage ha¬ 
bituel dans les Charentes, donne une 
idée plus nette de la distribution de ces 
zones que ne saurait le faire leur des¬ 
cription. Considérée dans leur ensem¬ 
ble, elles forment une région sensible- 
inentcirculaired’un diamètre moyen de 
35 kilomètres, embrassant une surface 
totale d’environ 1,017,360 hectares. 

« La vigne occupe dans ces régions 
le tiers à peu près de la surface du sol, 
soit 305,780 hectares. Ce chiffre doit se 
rapprocher beaucoup de la vérité. En 
1828, Lenoir estimait déjà à 221,231 
hectares la surface des vignes de la 
Charente et .de la Charente-Inférieure. 
Cette surface a considérablement aug¬ 
menté depuis cette époque. 

« La région viticole des deux Cha¬ 
rentes produit annuellement 856,184 
hectolitres d’eau-de-vie. Le cours ac¬ 
tuel de cette eau-de-vie (1862), est d’en¬ 
viron 140 francs l’hectolitre. Cette 
branche de notre viticulture met donc 
en mouvement à peu près 120 millions 
de francs par an. Cette somme se ré¬ 
parti entre tous les propriétaires de 
vifflfi des Qbareutesr Le commerce de 


Cognac et subsidiairement celui de Bor¬ 
deaux s’attribuent ces produits et y as¬ 
soient leurs spéculations. 

Ils les livrent à 3«50 de Tessa, soit 
21075 de Cartier et 58“ centésimaux. 
Dans la Charente, la cote des cognacs 
se fait aux 27 veltes, Bordeaux les 
cote aux 50 veltes. Les cognacs sont 
logés dans des fûts de trois hectolitres 
j appelés tierçons. Mais l’expédition s’en 
I fait dans des fûts neufs de toute capa- 
I cité. 

a Ces eaux-de-vie ont leurs princi¬ 
paux débouchés en Angleterre, dans 
les Etats-Unis et dans le nord de l’Eu¬ 
rope. Il se consomme dans le inonde, 
sous le nom de cognac, beaucoup plus 
d’eaux-de-vie que n’en produisent les 
Charentes. Les cognacs doivent l’abus 
qu’on fait de leur nom à leur supério¬ 
rité réelle et sans rivale. 

« Cette supériorité tient sans doute 
aux sols, aux cépages, aux procédés 
distillatoires, à des réactions lentes et 
mystérieuses, à la présence de produits 
balsamiques que le temps crée dans 
l’eau-de-vie, produits que la chimie n’a 
pas isolés et qu’elle n’isolera peut-être 
jamais. 

« Dans l’état des choses, la produc¬ 
tion du cognac, comme celle des grands 
vins de Médoc, de Bourgogne, de Cham¬ 
pagne, est une des gloires de la viticul¬ 
ture française. » (P. Joigxeaü.x.) 

Imitation du cognac. Faites infuser 
15 gr. de capillaire de Montpellier dans 
deux litres d’eau; passez à la chausse; 
ajoutez 250 gr. de sucre brut; ayez de 
l’esprit de vin à 32® environ. Versez de 
• cet esprit de vin dans l’infusion jusqu’à 
ce que vous obteniez une eau-de-vie 
pesant 20“ ; cela vous fera un peu plus 
de 20 litres; jetez-y une poignée de co¬ 
peaux bjancs de sapin bien frais et si 
l’eau-de-vie n’est pas assez colorée, 
foncez la couleur avec un peu de cara- 
meh Quand l’eau-de-vie a acquis un 
léger goût de résine, soutirez-la et 
mettez-la en bouteilles. 

Eau-de-vie d'Armagnac. Le pays ap¬ 
pelé autrefois Armagnac et qui est au¬ 
jourd’hui compris dans le département 
du Gers, produit la seule eau-de--vie qui 
ait encore osé rivaliser avec celle de 
^ Cognac, bien qu’elle lui soit un peu in- 
j férieure. « Le département du Gers 
distille cha^e année plus de 550,000 
1 hectolitres de vin qui produisent envi» 
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roi# 80,000 hectolitres d'eau-de-vie, 
principale ressource agricole du pays... 
Ces eaux-de-vie vont principalement 
aux Etats-Unis. » {Atlas national.) 

Eaux-de-rie de Montpellier. Une partie 
des vins que produit le département de 
l’Hérault est convertie en eau-de-vie, 
dite de Montpellier qui jouit d’une cer¬ 
taine réputation, loin de celle des eaux- 
de-vie de Cognac et d’Arraagnac. 

Kaux-de-vie de cidre. « On nous 
permettra de dire quelques mots de 
l’eau-de-vie de cidre si estimée en Nor¬ 
mandie et si décriée ailleurs. Nous ne 
doutons pas qu’après un simple exa¬ 
men, le lecteur ne délaisse les préju¬ 
gés qui font considérer ces sortes 
d’eaux-de-vie comme un breuvage re¬ 
poussant et fabriqué tout exprès pour 
le gosier dépravé de Normands ivro¬ 
gnes et gloutons. 

B Tel est le reproche ; cependant rien 
ne le motive. L’eau-de-vie de cidre et 
de poiré, sortant d’un alambic conve¬ 
nable, conduit par un bouilleur soi¬ 
gneux et consciencieux, est une liqueur 
qui, comme toutes les boissons de ce 
genre, porte au début, indépendam¬ 
ment de son goût de terroir, le cachet 
d’une récente fabrication ; mais on n’y 
trouve pas ce prétendu goût de fumée 
allégué par tous ceux qui rejettent 
l’eau-de-vie de cidre sans la connaître. 

« Nous ne cesserons de répéter que, 
si les eaux-de-vie de cidre et de poiré 
sont en discrédit, c’est en raison de 
leur fabrication défectueuse, car le 
goût particulier, qui les rend désa¬ 
gréables à beaucoup de gens, diminue 
et s’efface au moyen d’une bonne fa¬ 
brication, et fait place à la véritable 
saveur du fruit, à un arôme particu¬ 
lier, qui flatte à juste titre le palais des 
connaisseurs. 

« Loin d’être inférieure aux eaux-de- 
vie de grain, d * riz, de fécule, de bet¬ 
terave, etc., l’eaurde-vie de cidre, bien 
faite, présente une supériorité incon¬ 
testable, qui se révèle non-seulement 
par le goût, mais surtout par la pro¬ 
priété, commune entre elle et l’eau-de- 
vie de vin, de s’améliorer en vieillis¬ 
sant. Ce point est capital et tranche 
une démarcation profonde entre l’eau- 
de-vie de cidre et celles dont nous ve¬ 
nons de parler; comme celle du vin, 
elle acquiert en qualité à mesure qu’elle 
prend de l’âge, tandis que les autres 
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en partie perdent non-seulement leur 
force, mais encore la rectitude passa¬ 
gère de leur goût. 

< Il ne faut pas oublier de mettre en 
ligne de compte les soins qui sont don¬ 
nés aux eaux-de-vle avec lesquelles 
nous comparons ici celles qui sont 
l’objet de cet article. Les premières 
sont le produit d’une fabrication en 
grand, avec des appareils perfection¬ 
nés; rien n’est négligé, je ne dirais pas 
pour les rendre bonnes, mais pour les 
soustraire au vice de leur nature et 
pour les rapprocher, à force de travail, 
de soins, de capitaux et de science, des 
eaux-de-vies dont elles ne sont que U 



contrefaçon ; pour effacer en elles, au 
moyen d’apprêts et de mélanges, la dif¬ 
férence d’origine, pour mettre enfin 1« 
mensonge à la place de la vérité: 

« L’eau-de-vie de vin est inimitable 
dans sa pureté; elle porte un cachet 
indélébile de terroir et de fruit. Il en 
est de môme de l’eau-de-vie de cidre; 
pour révéler ses bonnes et durables 
qualités, elle se contenterait d’une bien 
faible part des attentions qui, pour les 
eaux-de-vie de la famille des trois-six 
du nord, sont dépensées à en masquer 
les défauts et à en cacher l’origine. » 
(P. JOIGNEAUX). 

Eau-db-vie allemande. On l’obtient 
en faisant macérer, racine de Jalapt 
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24 gr.; racine de tnrbith, 15 gr.; seam- 
monée d’Alep, 75 gr. dans eau-de-vle à 
nd"» centes^iui., 1 litre. On décante au 
bout de quinze jours, et l’on passe avec 
expression. C’est un fort purgatif, qu’il 
ne feut employer qu’à la dose de 15 à 
^ gr. dans un liquide sucré. 

Ea-o-de-vie d’Amdate ou d'Hetidaye, 
(Voy. Hendtiye). 

Eaü'D&vie D^ARaousES. On méld ot- 
dinairement les fruits de l’arbousier 
avec des fruits de ronces et on les 
traite comme pour faire de l'eaurde-vie 
de sorbier. 

Eau-de-vib camphrée. € L’eau-de- 
vie camphrée nous sert tout aussi bien 
que l’alcool camphré, la quantité de 
camphre que peut dissoudre le trois- 
six étant plus que suffisante pour dé¬ 
terminer l’effet que nous cherchons à 
produire à l’extérieur. Cependant nous 
préférons l’alcool à 44® B.; d’abord 
parce qu’il n’imprègne pas les linges 
de cette odeur de cabaret qui répugne 
à certaines personnes ; ensuite parce 
qu’il s’évapore plus vite, ne mouille pas 
les linges, et dépose sur les surfaces 
une plus grande quantité de camphre 
en poudre. Mais, quant aux effets cu¬ 
ratifs,'-l’eau-de-vie camphrée agit tout 
aussi puissamment, dans le plus grand 
nombre de cas, que l’alcool camphré. 
Voy. Alcool camphré. 

« A défaut d’alcool camphré, on se 
sert avec avantage, pour les lotions, 
de notre eau de toilette. 

c L’eau-de-vie camphrée s’obtient en 
déposant le camphre par grumeaux 
dans le vase qui renferme l’eau-de-vie 
ordinaire du commerce et que l’on 
tient bien bouché; on l’agite de temps 
à autres; l’eau-de-vie est saturée de 
camphre, quand, au bout d’un quart 
d’heure, on voit qu'il en reste encore en 
grumeau au fond du vase ; la dissolution 
sera d’autant plus rapidement effectuée 
que la température sera plus élevée. 
On décante alors l’eau-de-vie dans un 
autre vase. 

c On prend, chaque matin et soir, un 
petit verre de cette eau-de-vie camphrée, 
plus ou moins étendue d’eau selon les 
tempéraments pour combattre les vers 
intestinaux et spécialement le ver soli- 
. taire, surtout quand ils remontent à 
la gorge ; et l’on se gargarise ensuite à 
Veau salée. » (Rabpail). 

Eav-ob-vix db carottes. Faites sé¬ 


cher des carottes à l'air; haehez-les, 
réduisez-les en pulpe, dans un /chau¬ 
dron, avec de l’eau en quantité' sofil 
santé; exprimez le suc; «^joutez du hou¬ 
blon en très-petite quantité et de la le¬ 
vure. Laissez fermenter pendant 2 ou 
3 Jours, distillez. Les résidus peuvent 
être donnés aux porcs. 

L’eau-de-vie, rectifiée, peut atteindre 
36* B. 

Eau-db-vib db Damtzick. (Voy. Am<- 
xick.) 

Eau-^b- *ie divine. Dans 4 litres 
d’eau-de-vie, mettez 1 kllog. 500 de su¬ 
cre, 250 gr. d’eau de fleurs d’oranger, 

8 gr. d’essence de bergamote, 5 gr. d’es¬ 
sence de citron. Laissez macérer pen¬ 
dant 8 jours. Filtrez. 

Eau-de-vie DE Gatac. Elle est excel¬ 
lente dans l’eau-de-vie destinée au rin¬ 
çage de la bouche. Dans une bouteille, 
mettez 66 gram. de gayac râpé; em- 

E lissez la bouteille de bonne eau-de-vie; 
lissez infuser 15 jours; employez la Ü- 
ueur à petites doses, en ayant soin, 
e temps en temps, de remplir la bou¬ 
teille avec de l’eau-de-vle. * 
Eau-de-vie de lavande. Dans un 
vase de grès, mettez un litre de très- 
bonne eau-de-vie et deux poignées de 
fleurs de lavande ; bouchez hermétique¬ 
ment le vase et conservez-le en lieu sec. 
Cette eau est un excellent remède con¬ 
tre les contusions; on en imbibe des 
compresses qu’on applique sur la partie 
malade. 

Eau-db-vie de grains. On concasse 
légèrement le.H grains, dans un cuvier 
et on les fait fermenter. Ensuite, on 
verse un peu d’eau chaude dans le fond 
de la cucurbite de l’alambic; on y jette 
les grains; on chauffe et on remue jus- 

Î u’à ébullition. On lute l’appareil et on 
istille. 

Cette eau-de-vie conserve une odeur 
particulière dont on la débarrasse en la 
distillant une seconde fois, après y 
avoir ajouté, par litre, 5 gr. de chlorure 
de chaux dissous dans 4 fois son poids 
d’eau. On met à part les premiers litres 
obtenus, à cause de l’odeur de chlore 
qu’ils conservent. 

Eau-de-vie de prunes. On cueille 
les fruits au fur et à mesure qu’ils mû¬ 
rissent et on les conserve dans des ton¬ 
neaux hermétiquement fermés et ti^s- 
propres que l’on place dans le cellier 
ou à la cave. Lorsque la récolte est il- 
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nie, le jour de l’opération arrivé, on i 
écrase et on broie les prunes dans une 
cuve au. haut de laquelle on a ou soin 
de ménager un vide. On laisse fermen¬ 
ter pendant^10 ou 15 jours, plus ou 
moins, suivant l’état de la température 
et, lorsque les prunes ont acquis une ' 
saveur acide, on procède à la distilla¬ 
tion. On verse un peu d’eau chaude dans 
la cucurbite de l'alambic et l’on y inet 
d’abord la partie la plus claire de la 
matière fermentée, puis la partie la plus 
épaisse, en ayant soin de remuer con¬ 
tinuellement, jusqu’au moment de l’é¬ 
bullition. Alors, on met le chapiteau et 
on lute l’appareil; on mène la distilla¬ 
tion à feu doux, pendant 5 ou 0 heure \ 
L’eau-de-vie est d’abord claire comme 
de l’eau de fontaine; mais elle est sus- | 
ceptible de prendre de la couleur, aussi . 
Lien que l’eau-de-vie de vin. On la con¬ 
serve dans des vases de verre ou de 
grès bien bouchés, ou dans de petits , 
tonneaux que l’on tient toujours bien j 
pleins. Le résidu de la distillation peut , 
être avantageusement donné aux porcs 
dont il favorise l’engraissement et à la 
chair desquels il communique un excel¬ 
lent goût. 

Eau-de-vie de pruneaux. Pour 25 : 
kil. de pruneaux ayez 125 gr. de sucre : 
brut et i gr. de poudre d’iris. Faites ; 
fermenter le tout ensemble pendant 15 i 
jours; distillez. La première eau-de-vie i 
marque 14® à l’aréomètre; une seconde 
distillation lui donne 25®. I 

Eau-de-vie de sorbier. On a des | 
baies de sorbier bien mûres; on les | 
écrase dans un baquet et on verse des¬ 
sus de l’eau bouillante. Quand l’eau ne 
marque plus que 22® R., on y mêle de 
la levure de bière. La fermentation a 
cessé quand l’écume parait à la surface 
et lorsqu’une chandelle allumée placée 
à l’ouverture du vase ne s’éteint pas. 
Alors, on distille. Pour purifier le pro¬ 
duit obtenu, on réduit en poudre des 
charbons éteints et on en ajoute 500 gr. 
par 30 litres de liquide. On met le tout 
dans un tonneau que l’on bom lie avec 
soin et, pendant 2 jours, on agite 4 fois 
jmr jour; on passe à la flanelle et on 
distille une seconde fois. L eau de-vie 
ainsi obtenue est meilleure que l’eau- 
de-vie de grains. 

Ebène fConw. us,). L’ébène est un 
bo.is dur, d’un beau noir, d’un grain 
6 n, très-serré et susceptible d’un beau 


poli. Il vient d’Amérique, de l’Inde, de 
l’île de Madagascar, du Brésil et de 
l’ÎIe de France, ofi il est produit par 
l’arbre appelé ébrnier. On l’apporte en 
Europe en bûches de difl'érentes gros¬ 
seurs. On l’emploie pour faire des meu¬ 
bles d’un aspiect grave ef sérié «x. — 
Pour faire l’ébene factice, on ploug.- 
pendant une demi-heure, dans un bain 
d’acide sulfurique, des lame> de bois 
de chêne, et on les frotte ensuite, à plu- 
.‘ieurs reprises, avec de l’essence de 
térébenthine. Le chêne ainsi traité a 
l’apparence d’avoir été brûlé; mais il 
est devenu dur et compacte et peut 
recevoir le plus beau poli. 

Ebénler (Conn. us.). Voy. Ebène, 

Ebéniër (Faux). Voy. Cytise. 

Eblouissement (Méd. doin.). On ap¬ 
pelle ainsi un trouble momentané du 
sens do la vue, résultant du passage 
d’un milieu obscur dans un milieu vive¬ 
ment éclairé, ou du contact sur les 
yeux d’une lumière éblouissante, ou 
encore d’une congestion du sang à cet 
organe. Lorsque l’éblouissement pro¬ 
vient du passage d’uu milieu . obscur 
dans un lieu éclairé, il faut accoutumer 
graduellement les yeux à cette lumière, 
en prenant, dans certains cas, les mê¬ 
mes précautions qu’on fait prendre à 
un aveugle opéré de la cataracte; lors¬ 
qu’il provient du contact d’une lumière 
éblouissante, telle que celle du disque 
du soleil, du fer en fusion ou del^clai- 
rage électrique, il faut recoui.i, dans 
le cas oû il se prolonge, à l’emploi du 
baume de Fioraventi; mais s’il résulte 
d’une congestion, il doit être prévenu 
par les mômes moyens que le mal qui 
le produit. 

Ebourgeonnement (Mort.). Retran¬ 
chement des jeunes pousses et des 
bourgeons superflus, opéré sur les 
arbres fruitiers et la vigne. L’ébour- 
geonnement a lieu de très-bonne heure, 
au pi’intcmps ; ensuite on contient par 
le pincement les pousses vigoureuses 
ou gourmandes qu'on a laissé subsis¬ 
ter pour conserver à l’arbre sa forme. 
Le point essentiel, dans l’ébourgeonne- 
ment,est de fuir également la confusion 
et le vide. On évite la confusion, en 
laissant entre les bourgeons un espace 
suffisant pour qu’ils ne se touchent 
point. Du reste, au milieu de l’été, on 
peut, par un second ébourgeonnemen^ 
réparer le désordre et faire dispdraîtrè 
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tous les bourgeons qui auraient dû ne 
pas se développer, si le premier ébour- 
geonnement avait été bien fait. 

Ébranchage (Arboric.). L’opération 
de réoranchage a lieu ordinairement 
en hiver pendant le sommeil de la sève. 
Elle a pour but soit d'équilibrer la char¬ 
pente d’un arbre, soit de lui donner plus 
de vigueur en le débarrassant d’on bran¬ 
chage inutile. Voy. Taille. 

Ehranchoirs {Arboric.). Pour tailler 
les arbres, on se sert ordinairement de 
sécateurs et quelquefois de serpettes. 
Mais pour les arbres de haute taille, on 
a inventé des instruments dont nos des¬ 
sins feront comprendre le mécanisme 
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mieux qu’une description ne pourrait le 
faire. 

Ébullition (Conn. u$.). « Mouvement 

f iroduit dans l’eau ou dans tout autre 
iquide au moyen de la chaleur. L’ébul¬ 
lition s’annonce par une espèce de fré¬ 
missement qui se fait sentir dans toute 
la masse; bientôt, la vapeur qui part 
du fond arrive à la surface et se dégage 
dans l’atmosphère : tout le liquide est 
alors agité par le dégagement de la 
vapeur; s’il est pur, la température 
reste constante pendant tout le temps 
que dure l’ébullition. Chaque liquide 
exige un degré différent de chaleur 
pour entrer en ébullition; ainsi, l’al- 
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cool bout plus promptement que l’eaa 
et l’eau plus promptement que l’huile. 
La température d’un liquide en ébulli¬ 
tion est d’autant plus élevée que li 
pression est plus grande. L’eau bout 
à lOO®, sous la pression O™,76 ; à 121®,4, 
sous 1"',52; à 82®, sous 0"*,38. L’ébulli¬ 
tion de l’eau est donc plus facile sur I 
une montagne que dans la plaine, plus 
facile dans la plaine que dans une mine 
profonde. D’un autre côté, la présence 
d’une matière étrangère change le degré 
de l’ébullition d’un liquide : l’eau satu¬ 
rée de sel marin bout à lü6®,5 ; saturée 
de nitre, à 114®,4; la potasse et la soude 
peuvent élever le degré de son ébulli¬ 



tion jusqu’à 200® et davantage. L’ébulli¬ 
tion peut être déterminée à feu nu ou 
au bain-marie. Dans ce dernier cas, le 
vase qu’on veut chauller est placé dans 
un autre rempli d’eau, lequel reçoit le 
feu directement. C’est ainsi qu’on dis¬ 
tille l’alcool, l’éther sulfurique, etc., 
dans les laboratoires. Dans les arts ou 
dans les laboratoires, on emploie sou¬ 
vent la vapeur d’eau pour déterminer 
la volatilisation d’un liquide qui s’alté¬ 
rerait par le contact du feu. » 

(D’’ Lepringe.) 

ËcaJUe. Dans l’industrie, le nom 
d'ücaille est donné exclusivement à la 
substance cornée qui recouvre la cara» 
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pace des tortues. La plus estimée est 
fournie par le Caret, qui vit dans les 
mers de l’Asie et de l’Amérique. Chaque 
carapace porte treize grandes plaques 
et vingt-six plus petites, nommées On- 
glons, que l’on détache en les faisant 
tremper dans l’eau bouillante. L’écaille 
est tantôt blonde, tantôt brune et tan¬ 
tôt noire; mais ordinairement, ces trois 
couleurs se trouvent sur le même mor¬ 
ceau, qu’elles nuancent d’une manière 
agréable. Cette matière se travaille, 
lauf quelques modifications de détail, 
sbsolameut cominQ la corne. Les objets 
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d’écaille sont souvent enrichis d’in¬ 
crustations en fil d’or ou de cuivre 
doré. Pour faire ces ornements, on 
donne au fil métallique la forme qu’il 
doit avoir ; puis, après l’avoir fixé sur 
l’objet avec de la gomme adragante, on 
le fait pénétrer dans l’écaille ramollie 
par la chaleur. La contraction qu’é¬ 
prouve la matière en se refroidissant, 
suffit pour fixer très-solidement les des¬ 
sins métalliques. — L’espèce d’écailîe 
appelée improprement Ecaille fondue, se 
fait avec les rognures et les fragments 
qu’oo ne peut employer autrement. On 
le» râpe, on les humecte, et on les 
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introduit dans un moule cylindrique oti 
l’action de la chaleur, combinée avec 
une pression énergique, les fait prendre 
en une masse compacte, qui se travaille 
ensuite comme l’écaille ordinaire. Mais 
cette sorte d’écaille n’a pas la transpa¬ 
rence de la précédente ; en outre, elle 
est extrêmement fragile. 

Écaille artificielle. L'écaille vraie étant 
d’un prix assez élevé, on a cherché, 
dans ces derniers temps, à la remplacer 
par une variété de caoutchouc durci 
qui est beaucoup plus économique. 
Voy. Caoutchouc. 

Polissage de l'écaille. Lorsqu’après un 
long usage, les objets en écaille se 
dépolissent et perdent la transparence 
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nuancée qui fait leur principal mérite, 
il faut les frotter, à l’aide d’un linge 
doux, avec de la terre-powrie humectée 
d’huile d’olive. Lorsque le poli repa¬ 
raît, on essuie l’objet, et, à l’aide d’un 
linge fin'et sec, on le frotte légèrement 
avec de la terre pourrie sèche ; on 
achève l’opération en Crottant un cer¬ 
tain temps avec de la peau de buffle ou 
simplement avec la paume de la main. 
Ce procédé peut être employé pour la 
corne. 

Manière de redresser l'écaille et la corne. 
Lorsqu’un objet, tel çu’un peigne, a 
dévié de sa forme primitive ou lors¬ 
qu’on veut lui donner une forme diffé¬ 
rente, on le présente devant le feu en 
le tournant de tous côtés et en ayant 
soin de ne pas le laisser brûler. En 
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otiaaffant, il ramollit. Par une pression 
douce et prolongée, on lui donne la 
forme que l’on veut, et il la conserve 
ensuite en refroidissant. 

Manière de souder ensemble deux mor- 
ceaux d'écaille. Il faut d’abord en amin¬ 
cir les bords au moyen d’une lime dans 
les parties qui doivent être unies l’une 
a l’autre; ensuite, on les ramollit suffi¬ 
samment dans l’eau chaude, et on les 
approche pour les unir aussi exacte¬ 
ment que possible. Pour cela, on les 
tient fortement serrés entre une pince 
ou tout autre instrument en fer. La 
oome peut se souder de la môme façon. 

Écailles d’Hüîtres (.Agrrir.). Les 
écailles des huîtres et de tous les 
coquillages produisent d’excellents en¬ 
grais calcaires. Il est bon de les broyer 
et de les étendre sur l’aire des étables 
pour que l’urine des animaux les dé¬ 
compose. C’est un engrais qui con¬ 
vient aux terres argileuses, maréca¬ 
geuses et compactes ; il en faut de 30 à 
40 m. cubes par hectare. Il peut aussi 
être utilisé dans les terres légères, 
mais à plus faible dose (12 ou 15 m. 
cubes par hectare). Il produit de bons 
effets dans la culture du froment, de 
l’orge, du seigle, des pommes de terre 
et dans les prairies naturelles. 

Ecarlate (Conn. us.). Cette couleur, 
d'un l'ouge particulier, se tire d’un petit 
insecte api>elé cochenille (Kop. ce mot). 
C’est la plus riche, la plus éclatante, 
mais aussi la plus délicate des couleurs 
de la teinture. Lorsqu’une étoffe de 
couleur ecarlate est tachée ou a pris 
uu ton violacé, on lui rend sa couleur 
première en ft'ottant fortement avec du 
jus de citron, ou, mieux, avec de l’a¬ 
cide citrique, les endroits salis ou al¬ 
tères. 

Xechymose (Méd. dom.). On appelle 
ainsi une tache livide de la peau duo â 
l’extravasion du sang dans le tissu cel¬ 
lulaire, après une contusion, d’unecon- 
traction violente d’un muscle ou après 
toute autre cause pouvant amener la 
rupture des vaisseaux capillaires san¬ 
guins. Les ecchymoses, d abord rouges 
ou noirâtres, prennent successive¬ 
ment une teinte violette, verdâtre, Jau- 
nâtrtj, et disparaissent ensuite complè¬ 
tement par l’absoption du liquide épan- 
<Aé. 1 égères, elles se guérissent sans 
traitement; quand elles sont profondes, 
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on emploie les applications de com« 
presses trempées dans i’eau froide sim 
pie, salée, vinaigrée, alunée, mêlée 
d'extrait de saturne, etc. 

Echalote (Agric.). « L’échalote com« 
mune produit deux variétés, qui sont. 

< 10 L'échalote de à feuilles trè» 
longues, précoce et pouvant donner 
des graines dans le climat où nous 
sommes; 

« 20 La grosse échalote d’AIea^<m,qui8e 
distingue des autres par ses bulbM vo- 
luinitiüuse. Ses feuilles, au dire de 
M. Vilmorin, ont le caractère de celle 
de l’ochalote de Jersey. Par consé¬ 
quent, se pourrait bien être une sous- 
variété de la grosse échalote à feuilles 
d’un beau vert, que nous avons vue 
dans le nord,et dont de Combes parlait 
en ces termes au siècle passé : c La 
bulbe de la grosse espèce est une foi<^ 
plus grosse que la première, et se« 
feuilles sont presque aussi fortes que 
celle de la ciboule ; on comprend de lè 
qu’elle est d’un meilleur rapport que 
l’autre; mais elle n’est encore que dans 
la main de quelques curieux, et Je ne 
saurais dire d’où elle noos advienne : 
on doit être empressé de la connaître 
et de la multiplier, v 

c Ce n’est point notre avis ; la grosse 
échalote ne vaut pas l’échalote com¬ 
mune; elle est plus âcre. Noos préfé¬ 
rons de même l’échalote commune à 
celle de Jersey, parce que cette der¬ 
nière est de moindre garue. 

< Culture des échalotes. On les cultive 
les unes et les autres de la même ma¬ 
nière. Les terres légères, bien fumées 
de vieux fumiers ou fumées l’année 
précédente conviennent tout particu¬ 
lièrement aux échalotes. Les terres con¬ 
sistantes, compactes et gardant l’eau 
de pluie, ainsi que les fumiers frais, ne 
leur conviennent pas du tout. Elles y 
nuilent ou y reçoivent le coup de feu, ca 
qui revient à dire que l’humidité les fait 
souffrir, jaunir et pourrir. 

« On peut reproduire l’échalote avec 
ses graines, mais il est rare que Ton 
ait recours k ce moven; pour notre 
compte, nous n'avons Jamais semé cetîa 
plante potagère. Comme tous nos con¬ 
frères en jardinage, .nous la multiplions 
avec ses caïeux et •'choisissons pour 
cette multiplication les plus allongés 
et les plus minces après avoir pris la 
précaution de déchirer la partie snpé- 
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ridore de leurs tonigaes, en vae de 
rendre la pousse plus lacile. 

< On plante les échalotes vers la fin 
de février, au commencement de mars 
et en avril, selorrles climats, en contre- 
bordure, en planches, ou bien encore 
autour de planches d’oignons, à O^IO ou 
0 ®I2 d’intervalle, et même dans le nord, 
où la feuille fournit plus, à0">15 ou 
0">16. La plantation de caïeux se fait à 
la main ; on saisit chacun d’eux avec 
trois doigts et on les enfonce légère¬ 
ment dans la terre bien ameublie. Au 
bout de quatre ou cinq jours, les feuil¬ 
les sortent et se développent rapide¬ 
ment. Tout le temps que dure leur 
végétation, il suffit de les sarcler, de 
les biner, de supprimer les tiges flo¬ 
rales qui peuvent se montrer de loin en 
loin et de donner de l’air aux pieds 
dont le feuillage pâlit. Pour cela, on 
passe la main autour du bulbe et on 
enlève de la terre pour le dégager. 
Cette simple opération ranime les pieds 
malades qui autrement jauniraient et 
pourriraient vite. On dit des échalotes 
jaunissantes qu’elles s'échauffent ou 
qu’elles ont le feu. Les savants ont at¬ 
tribué . cette affection, très-commune 
dans les terres compactes et humides 
ou dans les plantations trop enterrées, 
à dos larves d’insectes. Nous croyons, 
nous, que la maladie appelle les in¬ 
sectes, mais qu’elle n’est point déter¬ 
minée par eux. Le petit ver blanc que 
l’on accuse du fait est la larve de la 
mouche de l'échalote. 

« L’échalote atteint tout son déve¬ 
loppement en juillet ou en août. Alors 
tes feuilles se dessèchent et, quand la 
dessiccation est complète, on arrache 
les bulbes, on les laisse deux ou trois 
Jours au soleil sur la terre, puis on les 
rentre au grenier et mieux à la cuisine, 
c’est-à-dire en lieu ohaud. Ils s’y con¬ 
servent parfaitement d’une année à 
l’autre. 

f Emploi de Véchalote. Cette plante 
condimentaire est d’un usage très-fré¬ 
quent dans nos préparations culinaires 
où elle sert à relever la saveur des 
mets et des sauces. > (P- JOIGNEAUXl. 

— (Cuisine). L’écha^ute relève le goût 
des aliments par sa saveur piquante ; 
elle excite l’appétit et la soif; elle est 
stimulante et ne convient ni aux con- 
Talescents ni aux estomacs irritables. 

Le goût de l’échalote est beaucoup 
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plus doux que celui de l’ail; il ne ré¬ 
pugne à personne; aussi son emploi 
comme assaisonnement est-il considé¬ 
rable. 

Écharde Œéd. dm.). Ce sont de 
petits éclats ce bois ou des épines qui, 
s’introduisant accidentellement sous la 
peau, y déterminent une douleur très- 
vive et provoquent souvent des acci¬ 
dents fort graves. Dès que leur présence 
se fait sentir, on doit les extraire avec 
une paire de ciseaux fins, plutôt qu’avec 
la pointe d’une aiguille. Si la partie est 
ennée, avant de chercher à les retirer, 
on applique un cataplasme de mie de 
pain et de lait avec une poignée de 
ersil bien haché. L’écharde retirée, la 
lessure se guérit d’elle-même ; mais, 
pour hâter la guérison, on peut y appli¬ 
quer une compresse imbibée d'une eau 
composée de 8 à 10 gouttes de baume 
du commandeur par cuillerée d’eau 
fraîche. 

Échardonnage (Agrie.). C'a doit 
échardonner avant que les chardons 
n’aient fleuri et porté graine. La meil¬ 
leure époque est la première quinzaine 
de mai ; l’opération doit être menée très- 
rapidement, sans quoi l’énergique végé¬ 
tation des céréales la rend très-difScile. 
On commence par les froments et l’on 
termine par les avoines et les orges. 
Les frais peuvent être diminués, si l’on 
donne à manger aux bestiaux les tiges 
coupées. 

Echardonnette, Éghxrdonnoir 
(Agric.). L'échardonnette est une sort< 
de bôcne très-petite dont on se sert 
pour couper au printemps, entre deux 
terres, et cela sans se baisser, les char¬ 
dons qui ont poussé dans les céréales. 
Elle se compose d’une douille, dans la¬ 
quelle on fait entrer un manche de 
1™30 de long environ, et d’une lance, 
large de 7 à 8 centim., sur la môme 
hauteur, et qui se termine par un tail¬ 
lant en biseau. 

L'échardonnoir, moins usité, quoique 
opérant mieux, est une pince à longues 
branches, qui saisit le chardon un peu 
au-dessous du collet. Par son moyen, 
on peut arracher la plante avec une 
partie de sa racine. 

Echarpe. ■ Espèce de bandage des¬ 
tiné à tenir l’avant-bras fléchi sur le 
bras et appliqué contre la poitrine. 
L’écharpe se fait simplement avec une 
serviette ou un grand mouchoir plié 
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en triangle. On passe nn des angles 
sous l’aisselle du côté aflécté, et on le 
ramène obliquement en arrière jusque 
sur l’épaule opposée, où on le fixe avec 
une épingle, ou en cousant quelques 
points. Mettant alors le bras dans la 
portion convenable, on relève l’autre 
angle de l’écharpe de manière à cou¬ 
vrir le membre et la poitrine, et on 
l’attache au même endroit que le pre¬ 
mier. On termine en repliant en dedans 
l’angle qui correspond au coude. — 
L'écharpe de J.-L. Petit est plus solide 
et souvent préférable. On la lait de 
même avec une serviette en triangle, 
mais on commence par la placer entre 
la poitrine et le bras malade, de ma¬ 



nière que l’angle droit corresponde au 
coude ; on passe un des angles aigus 
sur l’épaule saine; on fait remonter 
l’autre sur l’avant-bras et l’épaule du 
côté malade, et l’on attache ces deux 
angles ensemble sur l’omoplate du côté 
sain. Alors on prend les deux angles 
droits, on les sépare en tirant l’externe 
vers la main, et l’interne en arrière du 
coude, de manière que l’avant-bras 
occupe le centre de la serviette ainsi 
dédoublée. On finit en rapprochant et 
attachant ensemble, ainsi qu’avec le 
corps de l’écharpe, ces deux angles, 
assés l’un derrière la main et l’autre 
errière le bras. » (Nysten.) 

Echasse. Cet oiseau, type des échas¬ 
siers, se trouve surtout dans l’Amé¬ 


tCL lOOi 

rique du Sud. En Europe, on connaît 
l’echasse à manteau noir qui vit dans 
les marais salants de la Hongrie. Son 
plumage est blanc, avec la calotte et le 
manteau noirs ; ses pieds sont rouges. 
Sa taille ne dépasse pas 40 cent. Cet 
oiseau arrive au mois d’avril sur notre 
littoral méditerranéen, et le quitte au 
mois d’août pour des pays plus chauds. 

Echassiers {Conn. us.). Ordre d’oi¬ 
seaux dont les jambes, très-allongées, 
sont dépourvues de plumes au-dessus 
du genou et servent à marcher à gué 
dans les eaux peu profondes. Les prin¬ 
cipaux échassiers sont : les cigognes, 
les grues, les hérons, les bécasses, les 
courbis, les ibis, les poules d’eau, les 
rats, les flamants, les pluviers, les 



vanneaux, les outardes, les autruches, 
les casoars, les échasses, etc. ; oiseaux 
à chacun desquels nous accordons un 
article particulier. 

Échaudés. Légère et de facile diges¬ 
tion, cette pâtisserie se donne aux con¬ 
valescents et même quelquefois aux 
malades. Pour 30 échaudés, ayez ; 160 
gr. de farine, 3 œufs, 6 gr. de sel fin et 
64 gr. de beurre. Pratiquez une lon- 
taine ou excavation au milieu de la 
farine, mettez-y sel, beurre et œufs; 
pétrissez bien le tout; si "la pâte n’est 
pas assez molle, ajoutez-y un blanc 
d’œuf ou même un œuf entier ; il faut 
qu’elle soit souple et très-élastique ; 
mettez-la sur une planche ; saupoudrez- 
la légèrement de farine, couvrez-U 
d’une serviette et mettez-la en Heu 
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frais. Qu’ella se repose au moins 4 heu¬ 
res. Voici comment vous l’échauderez : 
divisez-la en deux parties égales ; rou¬ 
lez chaque partie en rouleaux de 3 ou 
4 centim. de diamètre; coupez ces rou¬ 
leaux en rondelles plus ou moins épais¬ 
ses à votre guise ; saupoudrez ces ron¬ 
delles avec de la farine; quand le tout 
est détaillé, jetez les rondelles dans 
une casserole d’eau bouillante, en les 
écartant, autant que possible, les unes 
des autres ; la pâte descend au fond de 
l’eau. Agitez légèrement, avec une spa¬ 
tule, les couches supérieures de l’eau, 
afin que les échaudés remontent à la 
surface. Laissez-les cuire jusqu’à ce 
qu’ils deviennent fermes au toucher; 
retirez-les alors de la casserole, à l’aide 
d’une écumoire, pour les plonger dans 
une terrine remplie d’eau fraîche ; lais- 
sez-les 4 ou 5 heures dans cette eau ; 
égouttez-les sur un tamis; arrangez-les 
en les espaçant un peu, sur des feuilles 
de tôle pour les faire cuire pendant 
20 minutes dans le four très-peu chaud. 
Au sortir du four, au moment de les ser¬ 
vir, fendez-les en deux, dans le sens de 
leur partie la plus large. Salez et beur¬ 
rez légèrement les deux surfaces sépa¬ 
rées et réunissez-les aussitôt pour que 
chaque échaudé reprennne sa forme 
primitive. 

Les échaudés se servent au déjeuner, 
pour le thé ou le café. 

Échauffants {Méd. dom.). Les li¬ 
queurs alcooliques, les vins, le café, les 
préparations culinaires épicées, etc., 
sont des échauffants dont il ne faut pas 
faire excès, parce qu’ils peuvent alté¬ 
rer la santé. 

Éahauffement {Méd.). L’échauffe- 
ment est le plus souvent causé par 
l’usage habituel de mets excitants, épi¬ 
cés, de liqueurs fortes, par l'abus des 
travaux intellectuels ou sédentaires et 
par l’insomnie. Le malade est cons¬ 
tipé, altéré, ses yeux se gonflent, ses 
urines se troublent; des boutons se 
forment sur sa peau et il a des hémor¬ 
rhagies nasales. On devra changer im¬ 
médiatement de régime, faire usage de 
rafraîchissements, de bains et prendre 
des lavements. Si ces moyens sont 
inefflcaces, on aura recours au méde¬ 
cin. 

Echelle (Hortic.). « L’on se sert, dans 
les jardins, d’échelles qui dillereiit en¬ 
tre elles d’après leurs destinations. Les 
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échelles les plus employées sont : 
1® Véchelle simple, munie à sa partie su¬ 
périeure de 2 chevilles de 15 à 20 cent., 
formant angle droit avec les traverses, 
afln qu’elle ne porte pas sur les arbres : 
on s’en sert pour le service des espa¬ 
liers; 2® l’échelle double, à agrafe de fer, 
dont les deux parties s’écartent plus ou 
moins, ce qui permet d’en modifler la 
hauteur selon les besoins du service : 
elle est utilisée pour tailler et élaguer 
les arbres et pour cueillir les fruits, 
et 3® la grande échelle double à roulettes, 
qui ne diffère de la précédente que par 
les roues sur lesquelles reposent les 
4 montants : elle est usitée dans les 
grands jardins pour l’élagage des ar¬ 
bres des bosquets, la taille des grands 
orangers et la récolte de leurs fleurs. 

— BROUETTE. « Cette échelle se com¬ 
pose de 2 parties : la première, for- 
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mant le corps de la brouette, consiste 
en 2 pièces de bois ou brancards de 2“ 
à 2'“50 de long, réunis par 4 échelons : 
une roue est Axée à l’une des extrémi¬ 
tés, tandis que l’autre sert de poignée ; 
la seconde partie, semblable à la pre¬ 
mière, mais sans roue et sans poignée, 
a 5 échelons : le cinquième sert â fixer 
cette partie à la première, sur laquelle 
elle se replie à volonté. Dans la cons¬ 
truction de cette échelle-brouette, il 
faut avoir le soin que les bouts de l’ex¬ 
trémité qui portent la roue dépassent 
un peu, afin que celle-ci ne porte pas 
sur le sol; il faut aussi que le quatrième 
échelon supérieur dépasse les côtés de 
l’échelle, afin que, en s’appliquant sur 
l’extrémité des manches de la brouette, 
il empêche l’échelle de fléchir, lors¬ 
qu’on la développe. Quand on vêùl faire 
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de r6ohello-bri)iieUo uuo échello dou¬ 
ble, il sufiiL dt! la di’c.'seï- ^urle sol, en 
la ployant; quaiiil en veut, au con¬ 
traire, en faire une échellü simple, cm 
I l dc'iiloie tout inticie. Cette échelle 
est d’uii emploi commode pour la taille 
des arbres et la cueillette des fruits. » 
(L) LlitmiNCE.) 

Echenillage. Voy. notre article In- 

t^EC.TJ'.S. 

Echidué. C’est un édenté qui res¬ 
semble un peu au hérisson. Il est armé 
de pi(jliants très-forts, longs de 4 à 8 
centimètres. Son museau, en forme de 
bec, sécrète une liqueur visqueuse dont 
il enveloppe les insectes dont il fait sa 
proie. C’est un quadrupède très-utile 
en Australie et dans la Terre do Van- 
Diémen, où il détruit des myriades de 
fourmis. 

Echinée. L’échinée s’obtient en dé¬ 
tachant d’abord le filet et le rognon du 
porc et en divisant le reste en parties 
égales. On découjie chaque côte et à 
chacune d’elle doit rester de la chair. 

Eclairage {Coun. ns., Econ. dom.). 
L’oxygène de l'air almosphéiique jouit 
de la propriété de se combiner avec 
tous les corps simples pour former 
avec eux diflérents composés nou¬ 
veaux. Cette combinaison, appelée com¬ 
bustion, dégage toujours de la chaleur 
et quelquefois de la lumière. Les corps 
qui donnent lieu à ce dernier phéno¬ 
mène, et qui peuvent être appliqués à 
l’éclairage, sont assez peu nombreux, 
car ils doivent satisfaire à quatre con¬ 
ditions essentielles : l'^brûlerdans l’air; 
S** dégager assez de chaleur dans la 
combinaison pour entretenir la com¬ 
bustion ; 3® être trè8-réi)andu8 dans la 
nature, et, par suite, à bas prix ; 4® ne 
donner, par la combustion, aucun pro¬ 
duit qui puisse nuire à la santé. Le bi- 
carbure d’hydrogène est le seul corps 
qui satisfasse à toutes oea conditions. Il 
existe d’ailleurs dans toutes les subs¬ 
tances solides, liquides ou gazeuses 
employées pour l’éclairage. Plus ces 
matières en contiennent, plus leur pou¬ 
voir éclairant est considérable. La pré¬ 
sence d’une matière solide dans la 
flamme est une condition indispensable 
au développement de celle-ci. On peut 
s’assurer de ce fait en plaçant dans la 
flamme un fil métallique qui y devient 
i nstantanément incandescent. 

Les matières employées à l’éclairage 
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sont solides, liquides ou gazeuses; nous 
allons les passer rapidement en revue: 

1- ÉCEiiUBACSE 

AVEC EES MATIÈBES SOLIDES. 

Les diverses matières solides em¬ 
ployées à l’éclairage proviennent pres¬ 
que exclusivement du règne animal ; 
ce sont les graisses des herbivores, la 
cire des abeilles et le blanc de baleine. 
C'est sous forme de chandelle ou de 
bougie que nous nous servons de ces 
substances pour nous éclairer. 

Cependant, on emploie encore dans 
certaines campagnes des chandelles de 
résine, qui répandent une fumée noire, 
malsaine et tellement abondante que, 
dans un apiiarteinent de peu d’étendue, 
on a en quelques minutes les narines 
et les poumons pleins de noir de fumée. 

ÉCLAIHAGE PAU LA CHANDELLE. Oll 36 

sert encore de la chandelle de suif à la 
campagne et dans les petits ménages, 
mais son odeur repoussante, son cou¬ 
lage si difficile à concilier avec la pro- 
lireté doit la faire reléguer pour l’éclai¬ 
rage des domestiques; nous ne parlons 
jias de Tennui que Ton a de les mou¬ 
cher à chaque instant, du reste la chan¬ 
delle revient fort cher en été, parce 
qu’elle coule facilement à cause de sa 
mollesse dans cette saisoa 

Si on expose la chandelle à Tair, elle 
devient plus dure et plus blanche, mais 
on ne peut la garder au delà d’un an. 
On doit placer les chandelles dans un 
lieu frais, surtout Tété; on les enferme 
par paquets dans des boîtes spéciales, 
à Tabri des souris et des autres ani¬ 
maux qui en sont très-friands. 

On appelle chandelle de six, celle 
dont il faut ce nombre pour un demi- 
kilo ; chacune pèse 0,80 gi’am. C’est la 
plus usitée et celle que nous conseil¬ 
lons pour l’usage journalier, cette chaiv 
delle éclaire environ huit heures. La 
chandelle de huit, est ainsi nommée 
parce qu’il y en a huit au demi-kilo, ce 
qui donne 0,60 gram. par chandelle ; sa 
mèche est aussi grosse que celle de la 
chandelle de six, elle coule beaucoup 
plus et brûle plus rapidement*, elle 
éclaire pendant six heures, la chan¬ 
delle perfectionnée, coule moins; elle 
coûte un peu plus cher, mais on a en¬ 
core de l’économie à remployer. 
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Le niveau de la matière en fusion 
baissant à mesure que la combustion 
marche, il arrive un moment où la 
partie supérieure de la mèche entre 
dans la région lumineuse où s’opère la 
combustion. Or, cette portion de la mè¬ 
che, ne recevant plus de matière grasse 
fondue, constitue un corps inerte qui 
enlève beaucoup de chaleur et gêne la 
combustion régulière. Alors la tempé¬ 
rature s’abaisse, une portion de char¬ 
bon cesse de brûler, la flamme devient 
très-fumeuse, son pouvoir éclairant di¬ 
minue; enfin il se dégage une odeur 
très-désagréable due aux gaz qui ne 
brûlent plus qu'imparfaitement. Il faut 
donc rendre à la mèche son prem'er 
état ou en d’autres termes, la tnouclur. 

Chandelier. On doit avoir dans une 
cuisine des chandeliers en fer et en 
cuivre, à coulisse et à large cuvette et 
portant, à la bobèche, un crochet qui 
sert à les accrocher dans les endroits 
où il n’est pas possible de les poser. 
Quant à la coulisse, elle sert à relever 
la chandelle à mesure qu’elle se con¬ 
sume. On doit récurer les chandeliers 
avec soin, sans quoi leur couleur de¬ 
vient bientôt terne et très-désagréable 
à voir; on peut les maintenir propres 
en les faisant de temps en temps éta- 
mer pour quelques centimes ; de cette 
façon, ceux qui sont en fer ne rouillent 
pas et ceux de cuivre ne donnent 
pas de mauvaise odeur aux mains. 

Il ne faut pas laisser les chandeliers 
munis de leur chandelle exposés sur 
la cheminée ; leur vue n’a rien de gra¬ 
cieux et la chaleur ferait fondre la 
chandelle; on doit au contraire pen¬ 
dant le jour les déposer dans un lieu 
frais. 

Mouchettes. Cet ustensile est indis- 
ensable pour couper la partie char- 
onnée de la mèche d’une chandelle ; 
rien n’est repoussant comme de voir 
moucher une chandelle avec les doigts; 
quant à se servir de ciseaux ordinaires, 
il faut l’éviter, car la chaleur en émous¬ 
serait le tranchant et ils ne couperaient 
bientôt plus. Si, par contre, on souffle 
une chandelle pour l’éteindre, elle ré- 
and une odeur de suif fort désagréa- 
le, et la mèche, qui continue à brûler 
jusçiu’au suif bien que la flamme soit 
éteinte, oblige, lorsqu’on veut la rallu¬ 
mer, à fondre inutilement un bout de 
de suif pour dégager la mèche : il faut 
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donc exiger des domestiques l’emploi 
d’un éteignoir 

ÉcLAiRAQB PAR lA BOUGUi. La né¬ 
cessité de moucher la mèche n’existe 
pas dans les bougies, à cause de l’emploi 
des mèches tressées qui se recourbent 
et se brûlent alors dans la partie lumi¬ 
neuse de la flamme. L’invention des 
bougies stéariques et des mèches tres¬ 
sées a porté l’éclairage par les matières 
solides à un tel point de perfection, 
qu’il parait liuf oisible d’aller au delà. 
malgré cela, ee mode d’éclairage est 
bien inférieur aux procédés dont nous 
parlerons plus loin. 

La Bougie éelajre beaucoup moins 
qu’une chandelle, mais est bien plus 
propre, elle convient très bien lorsqu’il 
s’agit d’aller et de venir avéc une lu¬ 
mière à la maiu, elle figure aussi avec 
grâce sur une tablfr de jeu. 

Lorsque l’embouchure du flambeau 
est plus large que la bougie, on rem¬ 
plit l’intervalle de cette façon ; on taille 
un rond de papier de 0,04 à 0,06 c., on 
le place sur la bobèche et on l’enfonce 
avec la bougie, si un simple morceau 
ne suffit pas on en augmente le nombre 
jusqu’à ce que le vide soit comblé; nous 
conseillons d’alterner les couleurs du 
papier à employer : vert, rouge, etc. ; 
de cette façon le pied de la bougie est 
orné d’unegainlture élégante ; le moyen 
est meilleur que celui qui consiste à 
envelopper la bougie d’une bande de 
papier plus ou moins large. ^ 

La Bougie stéarique, a remplacé, 
môme dans les familles modestes, 
la chandelle dont elle n’a aucun des 
inconvénients et cela malgré leur diffé¬ 
rence de prix. Au contraire de la chan¬ 
delle, cette bougie ne coule pas, est pro¬ 
pre, ne répand ni fumée ni mauvaise 
odeur et surtout n’a pas besoin d’ètre 
mouchée ; elle est bien moins fusible 
que la chandelle et se consume de la 
même façon, seulement la mèche de la 
bougie a été tressée et trempée dans 
une dissolution d’acide borique. Il’en 
résulte que la combustion de l’acide 
stéarique forme à l’extrémité de la mè¬ 
che un globule vitreux qui force celle- 
ci à s’incliner légèrement et t*se con¬ 
sumer lentement au contact de l’air 
chaud, en dehors de la flamme qui reste 
toujours brillante sans qu’on ait be¬ 
soin de la moucher. Une bougie de 100 
gr. éclaire dix heures, on a de la boa- 
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e stéaiique ordinaire an prix de 2,75 
3 ft*. Ito Kilo. 

La Bougie de cire est d’un prix pres¬ 
que double de la précédente, elle se 
consume de la même façon; une bou¬ 
gie de 100 gr. éclaire douze heures. La 
bougie de b^onne qualité doit être blan¬ 
che, brillante, douce et sonore lorsqu’on 
la frappe, elle ne doit laisser aucune 
odeur de suif au doigt même en la frot¬ 
tant; nous ne conseillons pas une 
grande provision, parce que, en vieillis¬ 
sant, la bougie jaunit. 

On augmente la lumière d’une bougie 
placée sur une table de jeu ou autre, au 
moyen d’un abat-jour, qui concentre la 
lumière; maiscela a l’inconvénient d’ac¬ 
tiver la combustion de la bougie, car 
en concentrant la lumière, on concen¬ 
tre la chaleur qui, agissant sur la bou¬ 
gie la ramollit et la rend d’autant plus 
fusible ; on coiffe la bougie d’un sup¬ 
port en cuivre ou en fll de fer et d’un 
abat-jour semblable à ceux dont nous 
parlerons à l’article lampes. 

On se sert d’habitude de flambeaux 
en cuivre ou en bronze doré et argenté. 
On doit choisir une forme simple et 
gracieuse en même temps. On les net¬ 
toie au moyen d’eau chaude et de savon 
que l’on étend avec une éponge flne et 
douce, et on les essuie avec un linge 
doux pour éviter de les rayer. Nous 
avons dit plus haut comment on empê¬ 
che une bougie de vasciller dans un 
flambeau. 

On doit avoir soin de garnir les 
flambeaux de bobèches mobiles en cris¬ 
tal. Ces bobèches outre qu’elles produi¬ 
sent un joli effet, ont pour résultat en 
retenant la cire fondue d’empêcher 
celle-ci de salir le flambeau et de brû¬ 
ler la main qui le porte. 

n faut, dans une maison, avoir plu¬ 
sieurs bougeoirs à bobèche; ils ne dif¬ 
fèrent d’un flambeau que par la forme 
très-basse et l’anse par laquelle on les 
transporte facilement pour s’éclairer 
en parcourant les appartements, les 
escaliers, etc. ; on doit se servir de 
préférence des bougeoirs munis d’une 
cheminée de verre, qui a pour effet 
d’empêcher la bougie de salir les vête¬ 
ments et de s’éteindre dans les courants 
d’air. Généralement les bougeoirs ont 
un éteignoir mobile qui y est adapté. 

On utilise les bouts de bougies trop 
courts pour le flambeau ou le bougeoir 
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au moyen d’un bnUe-bout en albâtre, 
au centre duquel est placée une peinte 
en fer. Pour s’en servir, on fait ehauf- 
fer cette pointe et, lorsqu’eil» est 
chaude on l’enfonce dans ia bo«gie. 
Sans cette précaution on risque de bri¬ 
ser celle-ci en essayant de l’embncer 
sur la pointe de fer. 

S« ÉCIiAIBAClE 

PAU liES MATIÈRES EIQUlREn* 

Les matières liquides les plus an¬ 
ciennement employées sont extraito^ 
des fruits oléagineux et des graines de 
même nature; mais depuis quelques 
années, on fait usage de différents hy¬ 
drocarbures; tirés de substances miné¬ 
rales d’origine organique. Il y a donc 
deux sortes de matières éclairantes li¬ 
quides, les huiles et les hydrocarbures. 

Eclairage par les hüiles. Les 
huiles dont on fait usage pour l'éclai¬ 
rage sont surtout celles du colza, de 
l’œillette, de la navette et de l’olive; 
ce sont des huiles qui doivent être 
grasses, peu siccatives, autrement on 
ne pourrait les employer à ca»s» do 
l’odeur désagréable qu’elles exhale¬ 
raient et de la fumée qu’elles dégage¬ 
raient si elles étaient essentielles, et ii 
cause de leur durcissement à l'air, si 
elles étaient siccatives. Les huiles 
d’olives (on ne destine à l’éclaira.e ■ 
que celle de qualité très-inférieure), 
peuvent s’employer telles quelles, aiui 
celles que fournissent les graines 
oléagineuses ont généralement besoin 
d’être débarrassées de quelques ma¬ 
tières étrangères, au moyen de l’acid 
sulfurique concentré. On verse dau- 
l’huile 2 0/0 en poids d’acide sulfuriqu 
à 66® B. On agite le mélange, Ipuis ou ; 
ajoute deux foisson volume d’eau. L’ea' 
entraîne toutes les matières étrangère ^ 
qui se déposent au fond du vase, et sont 
ensuite séparées par filtration à uno 
température d’environ 40®. 

Il y a avantage à en faire provision, 
parce qu’elle est d’autant meilleure 
qu’elle est depuis plus longtemps au 
repos, les impuretés tombant au fon.' 
du vase qui la contient. On doit mettre 
l’huile dans de grandes cruches de gré' 
bien bouchées ou dans des tonnelets 
de fer-blanc, qui n’ont pas l’inconve- 
nient de s’imprégner d’huile comme les 
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barils de bois; on doit surtout la tenir 
au frais, car la chaleur la fait épaissir. 

Lampes. Les huiles, par cela seul 
qu^elles sont liquides, offrent l’avan¬ 
tage de se prêter à des combinaisons 
d’appareils très-variés. Tous les ins¬ 
truments dont on se sert pour l’éclai¬ 
rage à l’huile et qu’on désigne généra¬ 
lement sons le nom de lampes, se com¬ 
posent d’un réservoir pour l’huile et 
d’un appareil où se fait la combustion. 
Les lampes où l’appareil de combustion 
consiste en une simple mèche faite de 
filaments textiles, qui plonge dans le 
liquide, présentent un défaut capital. 
L’air atmosphérique n’ayant accès que 
sur le contour de la flamme, on ne peut 
donner à celle-ci de grandes dimensions 
et, par conséquent, on n’obtient qu’une 
lumière peu intense. D’un autre côté, 
la combustion du charbon étant in¬ 
complète, la lumière offre toujours une 
teinte rougeâtre et dégage de la fumée 
en plus ou moins grande quantité. Telles 
étaient les lampes des anciens,et telles 
sont encore la plupart des lampes usi¬ 
tées dans nos campagnes. Le premier 
perfectionnement apporté à ce mode 
d’éclairage a été l’emploi de cheminées 
de verre ajoutées au-dessus de l’appa¬ 
reil de combustion, afin d’augmenter 
l’affluence de^l’air, de régulariser le 
tirage et d’obtenir une flamme plus 
égale et déplus grande dimension. Mais 
cette amélioration n’obviait qu’à une 
faible partie des inconvénients du sys¬ 
tème de l’antiquité. Enfin, vers la fin 
du siècle dernier, en 1783, Arjand ima¬ 
gina son bec à double courant, caracté¬ 
risé essentiellement par l’emploi d’une 
mèche circulaire, tressée en coton, et 
mainten ue sur un cylindre métallique 
qui communique inférieurement avec 
le réservoir d’huile, disposition grâce 
à laque'le la flamme est annulaire, l’air 
a accès autour d’elle, à l’intérieur aussi 
bien qu’à l’extérieur; on peut obtenir 
des flammes aussi larges que l’on veut 
et activer à volonté le courant d’air, 
au moyen d’une cheminée en verre. 
Alors la combustion est complète, et la 
flamme présente une intensité et une 

{ )ureté incomparablement supérieure à 
a lumière fournie par les anciens ap¬ 
pareils; on peut*élever et abaisser à 
volonté la mèche et la cheminée indé- 
pendammentl’une de l’autre. Il est alors 
facile de les amener dans la position où 
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la flamme ale plus d’éclat et où la com¬ 
bustion est la plus complète. Lorsque 
le tirage est trop fort, la flamme devient 
très-éclatante, mais elle n’acquiert pas 
de dimensions assez grande,-parce que 
la combustion s’opère dans un trop pe¬ 
tit espace. Si, au contraire, le tirage est 
trop faible, la flamme prend un grand 
développement, parce que les gaz com¬ 
bustibles s’élèvent très-haut avant de 
rencontrer la quantité d'oxygène né¬ 
cessaire à leur combustion complète; 
mais elle est peu brillante et dégage de 
la fumée; on dit alors que la lampe 
fUe. 

Le cylindre de verre qui forme la 
cheminée des lampes ordinaires, se 
composant de deux parties de diamètre 
différent, dont l’inférieure est plus 
large ; on doit amener à la hauteur de 
la flamme l’endroit où se trouve le ré¬ 
trécissement, ou, pour mieux dire, le 
raccordement des deux parties de la 
cheminée. Cette disposition du verre a 
pour effet de rejeter sur la flamme le 
courant d’air extérieur et de rendre la 
combustion plus complète et plus ac¬ 
tive. On obtient le même résultat, avec 
plus d’avantage encore, en donnant à 
la cheminée un diamètre à peu près 
égal dans toute sa longueur et en y 
pratiquant un étranglement au niveau 
de la flamme. Cet étranglement amène 
vers la flamme un courant d’air très- 
rapide et très-chaud ; mais ces sortes . 
de verres sont trop cassants pour être 
très-usités. 

Lorsque la mèche cesse d’être con¬ 
venablement imbibée d’huile, elle se 
charbonne, donne une clarté rougeâtre 
et produit de la fumée. Il importe donc 
ue l’irabibition de la mèche s’opère 
’une manière constante et régulière, 
lors même que la quantité du liquide 
contenu dans le réservoir diminue par 
l’effet de la combustion. Ceci est un 
problème de mécanique qui a été résolu 
de différentes manières. 

Depuis quelques années on a inventé 
des lampes de tons les genres et de tous 
les systèmes. Ce que nous recomman¬ 
dons de préférence ce sont les lampes 
à ressort dites à modérateur, dont le 
système est aussi simple qu’ingénieux. 
Les modèles à petit bec, ne consomment 
que pour 2 centimes d’huile par heure, et 
peuvent avec un abat-jour, éclairer suffi¬ 
samment une table où peuvent travail- 
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1 er 5 ou b personnes, elles éclairenfi 
aussi pendant le repas une table de 
ImSO de diamètre. Ces lampes sont fa¬ 
ciles à nettoyer, et on peut modérer 
leur lumière de ftiçon à ce qu’elles 
n’éclairent pas plus et ne brûlent pas 
plus d’huile qu’une veilleuse ordinaire. 
Lorsqu’on veut avoir plus de lumière, 
il suffit de relever le verre et la mèche ; 
la lumière reprend instantanément 
tout son éclat. Les meilleures lampes 
sont en général, celles qu’on peut faire 
brûler à blanc, c’est-à-dire, dont on peut 
relever la mèche sans que pour cela 
elle brûle jusqu’au cuivre et dont on 
augmente et blanchit la lumière par un 
exhaussement convenable du verre. 
Quand ces lampes sont bien faites, on 
voit au moins 1 centimètre de mèche 
blanche entre le cuivre et la partie de 
la mèche qui brûle. 

Lampes à bascule. On fabrique aussi 
des lampes dites à bascule, dont le ré¬ 
servoir se trouve suspendu de façon à 
ce qu’on ne puisse renverser l’huile 
en transportant la lampe, elles sont 
en cuivre ou en étain. EHles peuvent 
servir de bougeoir et être suspen¬ 
dues au murs aux moyen d’un crochet 
qu’elles portent : ces lampes sont très- 
commodes et à non marché. Elles ont 
été remplacées avec avantage par les 
lampes a essence de pétrole et au gaz 
Mill. 

‘ Une maîtresse de maison ne doit pas 
confier le soin des lampes aux domes¬ 
tiques, car il est difficile d’en trouver 
d’assez intelligents ou d’assez soigneux 
pour remplir convenablement cetofflce; 
c’est la maîtresse de maison qui doit 
s’en charger elle-même; à cet effet, 
elle devra se munir d’un corbin ou bu¬ 
rette à huile et d’une paire de ciseaux- 
mouchettes, d’un linge doux pour es¬ 
suyer les verres, dans lesquels on 
l’introduit au moyen d’un petit bâton, 
et d’un autre linge pour essuyer les 
parties de la lampe qui peuvent se 
ti’üuver grasses; ce travail ne demande 
qu’un instant. 

Pour qu’une lampe donne toute la 
lumière que comporte son calibre, il 
est essentiel que l’huile soit de bonne 
qualité, bien épurée, et que la mèche 
soit coupée bien horizontalement : il 
est nécessaire pour cela d’avoir des 
ciseaux faits exprès. On abaisse la 
mèche Jusqu’à ce qu’on va vole plus 
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en dehors que la partie de la mèche 
u’on veut retrancher, on coupe ras et 
'un seul coup tout ce qui dépasse l'o¬ 
rifice, en ayant bien soir de ne pas 
laisser tomber les mouchures dans le 
tube de l’intérieur du bec. Si cela arri¬ 
vait, il faudrait les enlever au moyen 
d’un petit bout de baleine pour que la 
circulation de l’air soit toujours par¬ 
faitement libre, sans quoi la lampe file¬ 
rait, éclairerait mal et fumerait. Lors¬ 
qu’on coupe la mèche, il ne faut pas 
enlever toute la partie charbonnée. On 
allume plus facilement, et la flamme 
est plus blanche et la mèche charbonne 
moins. 

Nous recommandons de se servir 
alternativement des lampes que l’on a, 
sans quoi l’une serait usée longtemps 
avant l’autre, et la paire serait dépa¬ 
reillée ; d’ailleurs, la lampe qui ne 
servirait pas s’encrasserait tellement 
qu’on serait obligé de recourir au lam¬ 
piste. 

Lorsqu’on reste quelque temps sans 
se servir des lampes, on doit avoir 
soin de les vider et de les égoutter 
soigneusement ; on les remplit ensuite 
d’huile d’olive, et on les remonte tous 
les quinze jours jusqu’au moment de 
les remettre en service. L’huile d’olive 
n’épaissit pas comme l’huile à brûler, 
et par suite n’encrasse pas les lampes 
en y séjournant. On a soin de boucher, 
avec du linge ou du coton, toutes les 
ouvertures par lesquelles pourrait s’in- 
froduire la poussière. 

Les parties cuivrées des lampes se 
nettoient parfaitement avec un mor¬ 
ceau de drap imbibé d’huile et de üi- 
poli ou de terre-pourrie très-fine; frottez 
ensuite avec un linge fin très-sec. 

Abat-jour. On les fait en papier plus 
ou moins orné; il faut avoir soin d’évi¬ 
ter les taches d’huile, qui y sont très- 
apparentes et s’y agrandissent prompte¬ 
ment; on peut très-bien changer le 
papier de l’abat-jour, sans pour cela 
changer le ressort. On orne aussi avec 
de petits colifichets, que font les dames 
en s’amusant, les globes de cristal dé- 
oli, que l'on met sur les lampes pour 
clairer d’une lumière douce toute l’é¬ 
tendue d’un appartement. Les abat- 
jour en verre opaque donnent le même 
résultat, mais avec plus de lumière 
à l’endroit où la lampe est posée. 

On doit conserver avec soin les mè- 
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elles en les enveloppant, binon elles 
s’éventent, et, lorsqu’on l'^s allume, ! 
elles charbonnent et donnent une lu¬ 
mière rouge. 

/I faut avoir soin de bien choisir les 
verres à lampe. Ce détail a son impor- i 
lance ; un soc trop haut produit une 
llainme rouge et filante, un soc trop bas 
coupe la lumière. Plus haut, nous avons 
parlé du nettoyage des verres de lam¬ 
pes ; inutile d’y revenir. 

Eclairage par les hydrocarbures. 
Depuis un certain nombre d’années, on 
cherche à substituer aux huiles les 
liquides suivants : l’essence de téré¬ 
benthine, les huiles de naphte, de pé¬ 
trole, les huiles essentielles extraites 
des schistes, des goudrons de houille, 
des résines, etc. Plusieurs de ces pro¬ 
duits peuvent s’obtenir à beaucoup plus 
bas prix que les huiles généralement 
usitées; mais cela ne sufllt pas; il faut 
encore pouvoir les appliquer à l’éclai¬ 
rage sans incommodité pour les con¬ 
sommateurs. Or, il est impossible de 
les brûler dans les appareils employés 
pour l’éclairage à l’huile, parce qu’é- 
tantbeauebup plus carburésque celle-ci, 
ils déposent trop de carbone ; leur 
flamme est peu éclairante et répand une 
odeur désagréable. Pour obvier à ces 
inconvénients, on a employé deux pro¬ 
cédés différents. 

Le premier consiste à mélanger ces 
huiles et ces essences à d’autres liquides 
pauvres en carbone, de manière à con- 
tre-balancer l’excès de l’un par le dé¬ 
faut de l’autre. Les liquides que l’on, 
peut employer dans ce but sont l’alcool,' 
l’esprit de bois et l’éther. On a baptisé 
ces mélanges des noms de Gaz lipide, 
^'Hydrogène liquide, de Gazogène, etc. 
L’appareil de combustion de ces car¬ 
bures d’hydrogène se compose simple¬ 
ment d’un réservoir dans lequel plonge 
une mèche de coton pleine, non tres¬ 
sée. Quand la lampe doit servir de bou¬ 
gie,la mèche est assez mince, et son bout 
supérieur apparaît au-dessus du réser¬ 
voir ; mais lorsqu’on veut obtenir une 
grande clarté, on fait usage d'une mè¬ 
che plus épaisse, et on la loge dans un 
tube de laiton peu épais qui s’adapte et 
se fixe sur le réservoir en le dépassant 
toutefois d’une certaine hauteur. La 
partie supérieure de ce tube est fermée 
par un disque percé de très-petits trous 
pour laisser dégager la Tapeur du 11- 
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I qaide. Pour allumer l’appareil, on en- 
! tbure la partie, supérieure du tube qui 
l'cni'erme la mèche avec un anneau 
muni d’un fil métallique préalablement 
trempé dans l’esprit de vin. On en- 
i flamme l’alcool dont le fll est chargé. 
Ce mode d’éclairage donne une lumière 
très-blanche et presque sans odeur. Des 
droits élevés pesant sur l’alcool, on 
tourne la question fiscale en substi¬ 
tuant l’éther à l’alcool dans la prépa¬ 
ration des mélanges éclairants. 

Huile de schiste. L’huile de schiste est 
beaucoup plus employée, parce qu’elle 
s’obtient d’une façon plus économique. 
Les schistes qui la fournissent se ren¬ 
contrent en abondance dans certains 
terrains, principalement aux environs 
d’Autun. Les procédés de distillation 
Dont à peu près les mêmes que pour la 
houille. On charge le minerai concassé 
dans de grandes cornues présentant la 
plus grande surface de chauffe possible ; 
la distillation dure de douze à dix-huit 
heures, et les hydrocarbures en vapeur 
viennent se condenser dans des appa¬ 
reils réfrigérants qui font suite aux ap¬ 
pareils distillatoires. Après cela, on 
soumet le liquide obtenu à des rectifica¬ 
tions successives qui donnent des es¬ 
sences plus ou moins volatiles propres 
' à l’éclairage, et des goudrons plus ou 
moins consistants qu’on applique à di¬ 
vers usages, comme au graissage des 
roues des voitures, à la fabrication de 
l’asphalte pour les trottoirs, etc. Quant 
au résidu de la distillation que l’on re¬ 
tire des cornues, on n'a pu jusqu’ici 
lui trouver aucun emploi. Un grand 
nombre d’usines préparent aujourd’hui 
l’huile de schiste. 

L’éclairage par l’huile de schiste, ne 
laisse presque plus rien à désirer. li 
tend de plus en plus à se vulgariser et 
à se substituer a l’éclairage à i’huile, 
sur lequel il offre un avantage incon¬ 
testable sous le rapport du bon marché. 
Le seul reproche grave que l’on puisse 
lui adresser, c’est son extrême inflam¬ 
mabilité qui peut occasionner des acci¬ 
dents entre des mains imprudentes. 
Toutefois, ce danger se trouve consi¬ 
dérablement diminué par l’emploi du 
bidon Robert qui permet d’éviter les 
projections de liquide au moment ou 
i'on remplit la lampe. L’huile de schiste 
est employée pour l’éclairage d’un 
grand nombre d’usines, d’ateliers et 
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même d’appartements. Eiiiiii, (xuelques 
villes l’ont adoptée pour l’éclairage 
public. 

Huile de pétrole. Cette huile, depuis 
quelques années,tend àremplacer, dans 
l’éclairage, l’huile de colza et l’huile à 
brûler ordinaire. Mal rectifiée d’abord, 
elle présentait, dans son emploi, de 
réels dangers et répandait une odeur 
désagréable et une fumée plus désa¬ 
gréable encore. Depuis quelque temps, 
on a trouvé le moyen de l'épurer et 
l’on fait des lampes plus perfectionnées. 
Ces progrès ont diminué les inconvé¬ 
nients de l'usage de l'huile de pétrole, 
mais, il en reste un que nous devons 
signaler. 

Cette huile donne, avec économie 
notable, une lumière beaucoup plus in¬ 
tense, plus blanche, plus belle que 
l’huile de colza; malgré ses avantages 
joints à celui de l’économie, nous ne 
conseillons de s’en servir qu’avec les 
plus grandes précautions, jusqu’à ce 
que l’industrie ait trouvé le moyen de 
la débarrasser de tout danger en in¬ 
ventant des lampes d’un modèle spé¬ 
cial et encore à trouver. 

On reconnaît l’huile de pétrole do 
bonne qualité à plusieurs signes faciles 
à vérifiei et à reconnaître. Elle doit 
peser au moins 800 gr. par litre, être 
presque sans couleur ni odeur; si l’on 
en met dans une soucoupedans laquelle 
on jette une allumette en.fiammée, celle- 
ci doit brûler quelques instants et s’é¬ 
teindre sans que l’huile prenne feu; 
toute huile de pétrole qui réunit ces 
conditions est bien rectifiée et est moins 
dangereuse que si elle contenait en¬ 
core des essences ; on n’a plus a crain¬ 
dre les explosions, mais il reste tou¬ 
jours le danger du renversement de la 
lampe; dans çe cas, si l’huile prend feu, 
et c’est ce qui arrive presque toujours, 
il est très-difficile de l’éteindre, car 
l’eau ne fait qu’exciter la flamme en 
divisant l’huile, qui, plus légère que 
l’eau, surnage et continue à brûler 
en mettant le feu partout. Le seul 
moyen d’éteindre ce feu, c’est de l’é- 
toufler, soit en répandant dessus de 
la cendre, du sable ou de la terre, soit 
avec des linges humides ou des cou¬ 
vertures mouillées ; les brûlures de 
l’huile de pétrole sont d’une extrême 
gravité. 

Il£aat,dit-on« lorsqn’onbrûlede l’huila 
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de pétrole, se garder d’employerune mè¬ 
che plate ; cette mèche est détestable 
pour toutes les lampes; servez-vous 
d’une lampe à mèche cylindrique comme 
celles des lampes ordinaires. La lampe 
devra avoir un réservoir à huile assez 
grand pour qu’on ne soit pas obligé 
de renouveler l’huile pendant la duree 
du service de la lampe, et afin que la 
mèche soit toujours parfaitement ali¬ 
mentée. Nous recommandons surtout 
de ne jamais commettre l’imprudence 
de mettre de l’huile de pétrole dans une 
lampe allumée; un miracle seul j)eut 
empêcher une explosion, produite par 
l’inflammation subite de l’huile conte¬ 
nue dans le récipient de la lampe et 
dans le bidon qui contient l’huile. 

Les lampes à pétrole doivent avoir 
une base assez large et assez lourde 
pour ne pouvoir être renversées que 
difficilement. Les plus perfectionnées 
jusqu’à ce jour, sont celles de M. Mar- 
met; nous ne les décrirons pas, ceh 
nous conduirait trop loin, mais nous 
dirons seulement qu’elles ont une mè¬ 
che cylindrique avec deux courants d’air 
qui .alimentent la flammé et empê¬ 
chent en même temps l’huile des'échaul- 
fer dans le réservoir, composé de deux 
parties, de manière à rendre uiu 
explosion à peu près impossible; cette 
lampe présente des garanties de sécu¬ 
rité et de bel éclairage qu’on ne ren¬ 
contre jusqu’ici dans aucune autre 
lampe; malgré sa forme excellente, 
elle peut encore être renversée, et 
les dangers d’incendie restent très- 
grands d^ans ce cas. 

Une lampe ordinaire à pétrole d’après 
les expériences de MM. Soulié et Au- 
douin, ingénieurs civils, brûle pour 
1 centime et demi environ d’huile par 
heure. L’économie, à lumière égale, e^t 
d’environ 60 p. 100 sur l’huile de culza 
et 90 p. 100 sur la bougie. 

Luciline. Il existe aussi des lampes 
alimentées par la luciline, qui donne 
une flamme très-blanche, belle et éco¬ 
nomique mais qui fatigue la vue si on 
ne se sert pas d’abat-jour. 

L’usage de ce moyen d’éclairage de¬ 
mande certaines précautions. On ne 
doit les arranger que le jour et jamais 
près d’une lumière, crainte d’accident, 
car la luciline se vaporise, et cette va¬ 
peur, au contact d’une lumière, s’en- 
flamm» et sert d« fll conducteur à la 
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flamme qui instantanément se commu¬ 
nique au liquide contenu dans le bidon 
et amène l'explosion et les malheurs 
qui sont la conséquence de ce genre 
d’accident. La lampedoi êtretenuedans 
la plus grande propreté, et garnie de 
verres spéciaux qui coûtent assez cher 
et se cassent facilement lorsqu’on trans¬ 
porte la lampe allumée, ce que l’on 
doit éviter le plus possible, ou ne le 
faire que doucement en évitant les cou¬ 
rants d’air. La iuciline a une odeur 
désagréable, surtout si la lampe est 
mal entretenue et si l’on ne sait pas 
s’en servir; mais l’habitude Unit par 
faire disparaître ces inconvénients. 

Essence de pétrole ou gaz MilL On s’en 
sert pour remplacer la chandelle; elle 
n’a pas le désagrément de couler 
et tacher, aussi s’en sert-on de préfé¬ 
rence à celle-ci; quoique sa lumière ne 
soit pas très-belle. Les lampes à es¬ 
sence sont de différentes formes plus 
ou moins élégantes; elles peuvent être 
placées dans un chandelier. Quelques- 
unes sont montées et fixées sur un pied; 
enfin d’autres, en raison de leur peu de 
hauteur peuvent très-bien remplacer un 
bougeoir; l’entretien en e-stdes plus faci¬ 
les, la seule précaution est de les prépa 
rer de jour, parce qu’elles présentent les 
mêmes dangers que la Iuciline dont 
nous avons parlé plus haut, c’est-û-dire, 
qu’elles sont très-faciles é s’enflammer 
au voisinage d’une lampe allumée et 
même à proximité d’une chaleur capa¬ 
ble d’échauffer la burette. 

Eclairage au gaz. Le gaz employé 
pour l’éclairage est un mélangé, en ju’o- 
portions variables, de dilférents gaz 
inflammables formés d’hydrogène et de 
carbone, et de quelques autres corps 
dont la présence, loin d’être utile, n’est 
que nuisible. 

L’industrie du gaz de l’éclairage, au¬ 
jourd’hui si considérable, est une 
cr vation tout fail ni-idpine. .Tames 
r.awther est le flremicr qui, en 1731, 
ait bien décrit le^ ph ununènes que 
présente la flamme foinuiie par la 
combustion du gaz de houille. En 
1730, Claytou fit connaître les pro¬ 
priétés des produits gaz-uix que pro¬ 
duit la distillation de la houille en 
vases clos. Knlin.en 1780, un ingénieur 
français, I.eln.n, imagina un appareil, 
le therniolnnipe, destine A chaulter et A 
éclairer en même temps les apparte- 
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ments; mais ces essais, pratiques ne 
furent pas couronnes de succès. Peu 
d’années après, en 1792, un Anglais 
original, Meurdech, se servit de gaz de 
la houille pour éclairer sa maison. 
En 1797, il éclaira de la même ma¬ 
nière Old-Dunnech dans l’Aryshire, 
et en 1802, il établit une importante 
usine à gaz destinee à éclairer les im¬ 
menses ateliers de construction de 
machines A vapeur de Watter Belton, 
près de Birmingham. En 1812, une 
compagnie fut autorisée pour l’é¬ 
clairage de la ville de Londres;mais 
ce ne fut qu’a près une lutte persévé¬ 
rante contre la coalition <les )iié|Ugés 
de la foule et des int< rêts privés. En 
1815, l’eclairage au gaz rencontre à 



Paris les mêmes résistances; cepeu 
dant, en 1817, une société se forin» 
pour établir sur une grande ecljelle la 
nouvelle inilustrie ; mais (die se ruina 
Une autre société qui s’était formée 
presqueeii même temps, parvint ■'tréus 
sir. I>ès ce moment, l'industrie cl* 
l’c'clairage au gaz prit une extension 
des plus lajiide^, et aujourd’lmi, il n’j 
a plus ch 7, nou'de villes de quelque* 
ifnportance qui n’ait substitue ce mod» 
d’eclairage à l’anti ue éclairage a» 
moyen des réverbérés à l’huile. 

KCliAIRAOE ME EA FERMR 

Dans une ferme, l’éclairage ne »-ause 
jamais grande dépense, car selon las 
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contrées, les gens de la campagne se 
servent, soit de chandelles, soit da tor¬ 
ches de résine, soit de l'huile commune 
du pays'brûlée dans des lampes en 
étain ou en verre. 

Nous ne conseillons pas la résine qui 
ifume beaucoup et éclaire mal. 

La chandelle si sale et .si déplaisante 
à la ville l’est bien davantage à la cam¬ 
pagne où son coulage estaclivé, l’hiver, 
par les courants d air d’une chambre 
de ferme mal clause, et dont la porte 
s’ouvre à chaque instant; pendant les 
chaleurs elle coule encore plus, et on 
ne peut la conserver. 

Nous préférons la lampe d’étain ou 
de verre qui est fort simple; elle se 
compose d’un globe garni d’un couver¬ 
cle mobile avec deux trous dans l’un 
desquels on passe la mèche de oo- 
ton qui va tremper dans l’huile conte¬ 
nue dans le globe ; l’autre trou sert à 
l’introduction de l’huile et de l’air. On 
pose ce globe sur un support en forme 
de chandelier, et môme sur un chande¬ 
lier ordinaire. On peut aussi suspendre 
le réservoir à huile sur deux montants 
sans l’y fixer, de manière que la lampe 
conserve toujours son aplomb, bien 
qu’elle soit tenue inclinée, ce qui em¬ 
pêche l’huile de se répandre. Ces lam¬ 
pes consomment pour 1 (;ent. d’huile 
par heure; elles coûtent deux ou trois 
francs, et peuvent durer longtemps. 
Elles sont d’un usage général dans 
l’ouest de la France; on y brûle l’huile 
des mauvaises noix; du reste, on fabri¬ 
que des lampes nouvelles, chaque jour; 
leur perfectionnement et leur bas 

f )rix tendent à les substituer à toutes 
es anciennes lampes. 

Les essences, les huiles de schiste, 
de pétrole, par .suite de leur bon mar¬ 
ché et de la belle lumière qu’elles pro¬ 
curent, sont entrées pour une large 
part dans l’éclaitagè de la ferme, mais 
li convient de les employer de préfé¬ 
rence dans des appareils fixes qu’il faut 
surtout ne préparer que pendant le jour, 
quoiqu’on construise maintenant des 
appareils qui permettent l’emploi de 
ces diflérentes nuiles à peu près sans 
danger. 

Il est économique, quand le nombre 
des dome.stiques est un peu considéra¬ 
ble, d’avoir une petite lampe au pétrole, 
qui, suspendue au plafond, peut être 
descendue et montée au moyen d’un 
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contre-poids et d’une poulie. Lorsque le 
rei)as et le mouvement qui le suit sont 
terminés, on descend la lampe, et cha¬ 
cun peut alors s’en approcher pour tra¬ 
vailler. 

Pour l’éclairage des écuries et des 
étables, on se sert de lanternes, dont 
il est bon de surveiller avec soin le bon 
entretien, et tenir surtout la main à ce 
qu’on s’en serve exclusivement dans 
les écuries de préférence à aucun autre 
moyen d’éclairage, n est plus avanta¬ 
geux de mettre dans les lanternes de 
petits lampions à huile que de la chan¬ 
delle qui fond très-vite parce qu’elle 
est renfermée, ce qui amène la concen¬ 
tration de la chaleur et rend la chan¬ 
delle bien plus molle. Ces lampions, 
dont le système est à peu près celui des 
lampes d’étain, ont la forme et la gros¬ 
seur d’un bout de chandelle; ils ont une 
mèche cirée, plate ; on la remonte et on 
la baisse au moyen d’une petite roulette; 
on peut les placer dans toutes les lan¬ 
ternes, et même dans tous les flam¬ 
beaux; ils sont en fer-blanc; leur prix 
est de 0.50 cent., on en fait aussi en 
verre fort qui ne valent que 0.75 ceat- 
L’usage de ces lampions est également 
très-commode pour le service intérieur 
de la ferme. 

On peut ajouter à l’intérieur des lan¬ 
ternes, des réflecteurs qui quintuplent 
la lumière, on peut également se servir, 
pour les lanternes, d’une petite lampe 
à essence. 

Il est essentiel de tenir la main au 
bon nettoyage journalier de toutes les 
parties des lampes et lanternes; les 
trous pratiqués aux lanteraes, aux 
pieds des lampes, et même aux porte- 
mèches des petits lumignons, dits lam¬ 
pes à bec plat, doivent constamment 
être tenus libres, il faut gratter légère¬ 
ment les becs pour enlever les résidus 
carbonisés. Les mèches, nous l’avons 
déjà dit, s’éventent à l’humidité, et doi¬ 
vent toujours être tenues dans un en¬ 
droit sec. 

Un chiffon bien sec est nécessaire 
pour le nettoyage des cheminées ; <m 
évite ainsi une cause de casse, et, 
temps humide, au moment de l’allu¬ 
mage, un coup d’essuyage n’est pas nue 
précaution superflue. 

Lorsque les lampes à bec plat, p«r 
suite de l'épaiasissement et du de^è- 
ment de l’huile, viennmit à s’encrasser^ 
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quand la fumée a sali Tintérieur de la 
lanterne, il suiüt de les faire bouillir 
dans un peg d’eau de cristal de soude 
ou un peu de lessive, et de les frotter 
avec un petit balai ; on les nettoie par¬ 
faitement 

Enfin, toutes les lampes, lanternès et 
leurs accessoires doivent être dans un 
état constant de propreté parfaite, sans 
quoi une somme considérable de lu¬ 
mière serait perdue inutilement. 

Eclairage du salon et de la salle 
A manger. Ces deux pièces doivent être 
éclairées de façon à ce qu’on n’ait pas 
besoin de transporter une lumière pour 
passer de l’une dans l’autre. Cepen¬ 
dant, quand les convives sont revenus 
au salon, on peut y faire apporter les 
lumières de la salle à manger. Il ne 
faut pas épargner l’éclairage ; rien ne 
porte plus à la gaieté d’une réunion 
qu’une grande quantité de lumière. 

Lorsqu’il toit encore jour au moment 
dé se mettre à table, mais que la nuit 
doit venir avant la fin du repas, on doit 
fermer les volets et éclairer la table 
avant que les convives ne s’y placent ; 
rien u’ennuyeux et de déplaisant 
comme d’allumer les lampes au milieu 
d’un dîner. La transition du jour à la 
lumière ne manque pas de charme, car 
le service d’une table est toi^ours plus 
agréable à la lumière qu’au jour. 

Éclaire. Voy, Chélidoim. 

Eclairs (P^merie). Ces excellents 
petits gâteaux d’entremets s’obtiennent 
de la façon suivante : 

Dans "une tourtière, on dispose de la 
dte à chùu en tas allongés comme des 
aguettes ; on les distance les uns des 
autres ; on les dore et on les fait cuire 
à four ordinaire. Lorsqu’ils ont acquis 
une belle couleur blonde, on les retire 
du four, on les détache de la tourtière, 
puis, avec un couteau d’office, on les 
fend sur le côté et on garnit l’intérieur, 
soit avec de la crème de café, soit avec 
de la crème de chocolat. On les glace 
ensuite avec la même crème que celle 
qui a servi à les garnir et on les met 
un instant à la bouche du four pour les 
sécher. 

Quand on veut des éclaii^ croquants, 
on les trempe dans du sucre d’orge, et 
on les saupoudre de pistache concas¬ 
sée, de grains de sucre ou d’angé¬ 
lique. 

Éclampsie {Méi. dont.). C’est une 
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affection nerveuse convulsive qui 9 
quelque ressemblance avec l’épilepsie, 
et qui attaque les jeunes en^ts et le;^ 
femmes en couches. 

ÉCLAMPSIE DES JEUNES ENFANTS. EUé 

survient principalement pendant la pre¬ 
mière dentition, lorsque celle-ci est dif- 
flcile, et s’annonce par l’agitation, des 
tressaillements, la fixité des yeu?: qui 
sont dirigés en haut. L’enfaht rejette 
bientôt la tête en arrière, il serfo les 
mâchoires, il se crispe, se raidit, éçumu 
une mousse quelquefois rpugie de saqg 
et devient insensible. Aussitôt que s’ap- 
nonce cette grave affection, qui peut 
enlever le malade, on doit appeler le 
médecin. Voici quel est le traitemeut. 
suivant le D>‘ Dupasquier : « Bains fr^ 
uents et prolongés; sinapismes le lofi^ 
e la colonne vertébrale et au^ mem¬ 
bres inférieurs, ou même placer une Pu 
deux sangsues derrière l’oreille poqr 
combattre la congestion céphalique, ei 
l’enfant a la tête grosse et la face Vpuge ; 
administrer un antispasmodique. 

« Au moment de l'accès : Musc, 10 ceutî* 
grammes; oxyde de zinc, 10 centlgr.; 
sirop d’éther, une cuillerée à potage ; 
sirop de fieurs d’oranger, autant. Mê¬ 
lez : en 4 fois, d’heure en heure. 

c Les jours suivants : Bromure de po¬ 
tassium, t gr.; dissolvez dans : sirop de 
fleurs d’oranger, 50 gr.; sirop de valé¬ 
riane, 50 gr. Mêlez : 3 dem|->çuillarées 
par jour. 

« Dans le moment de l’açoès» si on 
ne peut pas faire avaler le médicament 
précédent, on donne des lavements et 
des bains de décoction de valériane. Le 
lendemain et les jours suivants, on 
continue le valérianate de sino ou le 
bromure de potassium. » 

Éclampsie des femmes beobintbe. 
Un état pléthorique, l’oedème, un tem*- 
pérament très nerveux sont les causas 
prédisposantes; de vives impressions 
morales ou un accouohement laborieux 
sont les causes déterminantes de cette 
grave affection, qui débute par des hal^ 
lucinations et continue par la perte de 
connaissance, des mouvements convul¬ 
sifs, l’insensibilité, la gène de la respi¬ 
ration, le grincement des dents, la rai¬ 
deur. Le traitement, suivant le médecin 
déjà cité, consiste en : 4 bains antispas¬ 
modiques (inhalation^de chloroforme 
avec précaution), saignée s'il y a plé¬ 
thore, eau froide jetée de temps en 
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temps à la figure ; enfin, terminer l’ac- 
couchemenl dès qu’on le pourra sans 
employer la vioienoe. » 

Ëclipte (But.). Cette famille de co- 
rymbileres <omprend quatre ou cinq 
plantes, naturelles aux parties chaudes 
de l’Inde ou de l’Amerique ; les ileux 
plus communes sont l’eclipte droite, 
qui se ti’ouve en Amérique, et l’eclipte 
couchée qui vient de l’Inde. 

Ëcobuage a Par un temps 

sec et chaud, le jrlus ordinairement juin 
et juillet, les cultivateurs prennent i Vco- 
bue, sorte de houe large et forte, dont 
les formes varient selon les pays, et 
s’en servent pour lever avec la bruyère 
des plaques de gazon plus ou moins 
épaisses, plus ou moins régulières, 
qu'ils disposent deux par deux, comme 
des briques, au séchoir, ou bien isolé¬ 
ment lorsque les plaques sont minces 
et peuvent 6tre.contournées de maniéré 
à tenir debout ou à former la voûte. 
Quelques-uns ont recours à une char¬ 
me spéciale pour lever plus vite les 
plaques. 

« Quand les gazons oi»t été bien des¬ 
séchés par l’air et le soleil, on les ar¬ 
range lit par lit en forme de cône ou de 
calotte, et de façon que l’herbe et la 
bmyère sèches soient à l’intérieur. Une 
petite ouverture est ménagée à la base, 
afin d’assurer un courant d’air ; on met 
le feu à cette ouverture de la base ; la 
bmyère et l’herlw s’allument ; l’incen¬ 
die se communirjue à l’humus des ga¬ 
zons, aux racines qui s’y trouvent, et, 
en même temps que les matières végé¬ 
tales tombent en cendre, les parties 
terreuses se calcinent et acquièrent des 
propriétés fertilisantes. C’est un étrange 
tableau, pendant la nuit, que celui de 
ces fourneaux en feu sur de larges éten¬ 
dues; la journée, des nuages de fumée 
tourbeuse obscurcissent l’atmosphère 
et l’infectent. Il est rare que l’on étouüe 
les flammes en jetant des pelletées de 
terre sur le foyer; cependant, il y aurait 
intérêt à le faire toujours, car la calci¬ 
nation prolongée .longtemps est préju¬ 
diciable à la qualité des cendres, vrai¬ 
semblablement parce qu’elle détruit la 
suie qui s’est déposée dans la terre et 
les interstices des gazons au début de 
l’opération. Au bout de trois, quatre 
ou cinq jours, le feu s’éteint, et aussitôt 
que la terre est brûlée et que les cendres 
«ont refroidies, on les éparpilla sur le 
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terrain écobué, et, peu de temps apre.s, 
on 'è ue un s *igle le plus souvent, et 
/l’on recouvre la graine avec la terre 
de.s rigole.' que l'on ouvre pour diviser' 
l’emblave eu petite.- planches de 60 à 
bd «;eiitimetres de largeur environ. On 
.-•e sert, pour ouvrir «es rigoles, soit 
d’une bêche ou d’une pelledans la petite 
culture, soit, dans la grande culture, 
d’un buttoir primitif et très-imparfait 
que les .Ardennais nomment croc ou Laÿ. 
Voilà l'ecobu ige tel que nous l’avons 
vu pratiquer, et dont, i)ar con-equent, 
nous pouvons parler en connai.-sance 
de cause. 



C«obue. 


* Én France, il est d’usage, dans la 
plupart des cantons où l’on écobue, 
d’enterrer les cendres par un lab «uraire 
superficiel et de n’ensemencer qu’une 
quinzaine de jours après. Dans l’Isère, 
par exemple, les choses se passent 
ainsi. 

a L’essentiel, dans la répartition des 
cendres d’écobuage sur le terrain, c’est 
de le faire avec beaucoup d’uniformité, 
c’est de nettoyer à fond les places des 
fourneaux, afin d’éviter les inégalités 
de végétation. 

Nous condamnons la pratique de 
l’écobuage dans les terres légères, 
1 ® parce que cette opération ameublit 
la sol 11 l’excès; 2® parce que. en dé- 
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truisant l’humus, elle expose les récol- | bouillir à prand feu pendant 10 minutes 
tes à tous les inconvénients de la se- en ayant soin de faire sauter les écre- 
cheresse; 3° parce que les engrais visses tontes les 2 ou 3 minutes. Quand 
végétaux, réduits en cendres, s’usant elles sont tout à fait rouges, elles sont 
plus vite que le terreau, se prodiguent cuites. Dressez-les en buisson sur un 
à la première récolte, se pei’dent en plat avec un bouquet de persil au sora- 
partie dans le sous-sol et ne reservent met. 

presque rien aux cultures de seconde On a remarqué que l’écrevisse cuite 
et de troisième année. Toutcompte fait, conserve un goût d’amertume dû à un 
nous n’etablissons aucune distinction petit boyau noir très-amer qu’elle porte 
entre l’homme qui brûle l’engrais na-- à l’extremité de la queue; onpeutfaire 
turel ou végétal des triches et l eliii qui disparaître ce boyau en tirant douce- 
brûle son fumier pour en semer les m mt à dr.iite et à gauche l’écaille du 
cendres sur ses champs; d’uii côté milieu du b »ut de la queue: en se dé¬ 
nomme de l’autre, c’est le gaspillage et 
la ruine. « 

Ecobue (Agric.) Voy. Ecobuage. 

Ecrevisse. Voilà le plus utile, le plus 
agréable et le meilleur de tous nos j 
crustacés ; il possède une saveur par- 1 
ticulière et une délicatesse qui le ren- ! 
dent le rival du homard; les eorevisses j 
sont stimulantes, elles ne conviennent 
ni aux estomacs faibles, ni au couva- ! 
lescents. ' 

On préfère l’espèce qui a la patte ' 
rouge en dessous, et qui est appelée 
pour cela pied rouge. Les noires sont 
loin d’être aussi estimées. En general, 
les meilleures écrevisses sontcelb-s qui 
proviennent des eaux claires et vives. 
elles sont dans toute leur excellence 
depuis le mois de juin jusqu’en automne, i 
Les plus belles viennent d’A.lsace et de i 
Lorraine ; celles de Normandie rivali¬ 
sent avec elles, quoique un peu moins 

grosses. • . » 

Conservation des écrevisses. On Uuisson d’écrcvis»*»*. 

peut conserver vivantes des écrevisses 

pendantplusieursjours; mais pour cela, tachant, elle entraîne le boyau avec 
il ne faut point les mettre dans l’eau, elle. 

parce qu’elles y périraient bientôt as- Quelques personnes trouvent que le 
phyxiées. On les met dans un baquet, vin rouge dans lequel on fait bouillir 
sur un lit d’herbes et d’orties frequem- les écrevisses, communique à ce crus- 
ment humectées. On dépose le tout tacé une couleur rouge trop foncée; 
dans un lieu frais, dans une cave, par ces personnes pourront remplacer le 
exemple, et l’on ne couvre pas le ba- vin rouge par du vin blanc, ou plus 
quet pour donner le plus d’air possible, simplement, parfun mélange de une par- 
A défaut, d’herbes on peut verser dans tie.d’eau pour une i)artie de vinaigre, 
le vase 2 centimètres d’eau que l’on Mais par ce procédé, elles ont peu de 
renouvellera souvent. saveur. 

Cuisson des écrevisses. Ayez 25 II faut avoir soin de conserver le 
ecre visses; mettez-les dans une casse- couyt-bouillon pour réchauffer les écre- 
rôle avec 1 oignon coupé en rouelles, visses le lendemain, s’il y a lieu. 

25 gr. de persil en branches, 2 pincées Cuisson à «<?c. C’est, au diredeM“»MiI- 
de sel, 4 prises de poivre, du vin rouge let-Robinet, dont l’opinion fait autorité 
en quantité suffisante pour qu’elles y : pour nous, la meilleure manière défaire 
baignent : couvres ia oasserole; faites f -cuire les éoreviesee, Après les avoir 
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lavées et avoir détacUé récaiUe du Bit> 
lieu (le la queue, on met les écrevisses 
dans une casoeruie à sec, « sur un feu 
vif, avec du sel, une forte dose de poi¬ 
vre, des oignons, des carottes coupées 
par tranches min es, un peu d’ail, du 
laurier et un bouquet de persil, gros 
comme une noix de beurre et on couvre. 
Il faut les retourner plusieurs fois ; elles 
rendent beau'-.oup de jus. Lorsqu’elles 
sont parfaitement rouges, et cuites par 
conséquent, on ajoute un demi verre de 
vinaigre, on fait sauter de nouveau les 
écrevisses, et on verse le tout dans un 
plat de terre pour les laisser refroidir; 
on les fait sauter encore une ou deux 
bis dans ce vase et on ne les retire de ce 
us qu’au moment de les servir; on en- 
ève les fragments de légumes qui pour¬ 
raient se trouver sur les écrevisses, 
que l’on sert disposées en buisson en¬ 
touré de persil; on passe le jus et on le 
verse sur le fond du plat. > 

Ohiercations. Les ecrevisses servies 
en garnitures, doivent se présenter 
brûlantes sur la table et U faut être 
toujours à môme de les flaire ré¬ 
chauffer. 

BüissoN d’Ecrevisses. L’usage où 
l’on est de servir les écrevisses en buis¬ 
son, à l’entremets, longtemps avant de 
les manger, est contraire à toutes les 
règles de l’art culinaire bien entendu. 
Un magnifique buisson d’écrevisses sa¬ 
tisfait les yeux, il est vrai, mais les 
crustacés en refroidissant, deviennent 
indigestes. Le mieux serait de ne pas 
les manger, et de les réserver pour être 
réchauffés le lendemain. 

Pour établir les buissons d’écrevisses, 
on se sert d’un socle en fer-blanc, dont 
on masque l’intérieur et la charpente 
an moyen de verdure (persil ou cres¬ 
son). On dresse les crustacés sur ce so¬ 
cle, la tête en haut; le tout se sert sur 
une serviette. A défaut de socle, on éta¬ 
blit, sur une serviette, un Ut de persil 
dont on relève les branches en forme 
de pyramide ou de dôme, et on dresse 
les écrevisses sur cet appui, les têtes 
en haut. 

Ecrevisses a la marinière (Entrée). 
Lorsqu'elles sont cuites, on les sert sur 
une sauce composée tout simplement 
de beurre frais relevé de sel fin et de 
beaucoup de piment en poudre; on fait 
fondre le beurre dans une petite casse¬ 
role, on le bat avec le sel et le piment. 
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et OR sert chan<L dans un plat creux, 
les écrevisses sur la sau<fe. cette entrée 
est excelleRte pour un déjeuner in¬ 
time. 

Ecrevisses a la bordelaise. « Pré¬ 
parez et lavez les écrevisses, que vous 
faites cuire avec vin blanc, oignons, 
persil, sel et poivre, muscade ; coupez 
en très-petits des carottes et oignons 
que vous faites revenir au beurre; 
mouillez-les avec vin blanc, et faites-les 
glacer; ajoutez de l’espagnole avec la 
cuisson des écrevisses que vous passe¬ 
rez au tamis de soie; faites réduire; 
dressez les écrevisses, que vous aurez 
eu le soin de tenir an chaud ; retirez les 
aromates, et ajoutez à la sauce persil 
haché et cayenne; saucez les écrevisses 
que vous servirez dans une casserole à 
légumes. » 

Obseri'ations. < Les écrevisses b la 
bordelaise doivent être de haut goût; 
je recommande cependant que l’on ne 
prodigue pas le piment avec excès, 
comme on le fait trop souvent, de ma¬ 
nière à emporter la bouche des convi¬ 
ves. » (Godffé.) 

AtUre recette. « Les Écrevisses à labù‘‘ 
delaise sont un des entremets les mieox 
réussis chez les bons restaurateurs; 
dans bien des familles où parfois on en 
voudrait, la crainte de ne pas les réus¬ 
sir y fait renoncer. 

f Par l’exécution ponctuelle de la re¬ 
cette suivante, on obtiendra toqjonrs un 
résultat satisfaisant. 

« Couper en très-petits dés de la ca¬ 
rotte, de l’oignon et un peud’écRalotte; 
émincer une demi-feuille de lauriœ et 
un brin de thym; faire blondir le tout 
dans une casserole aveo du beurre; 
mouiller de vin blanc jusqu'au tiers de 
lahautenr de la casserole; assaisonner 
fortement de sel, poivre en pondre eh 
en grains et de persil en feuilles; faire 
bouillir et après quelques instants met¬ 
tre les écrevisses dans la casserole et 
les sauter de temps en temps. Quand 
elles sont cuites les retirer en les égout¬ 
tant et les tenir chaudement,‘ remettre 
la caisson sur le fen, y mélanger nu pe¬ 
tit roux, fait de farine et de beurre, et 
mouillé avec un-peu de bouillon; lais¬ 
ser prendre à l’ensemble une légère 
consistance; en rehaussant le goût avec 
une pincée (le poivre de Cayenne ou de 
oivre blanc; remettre les écrevisses 
ans la casserole, les sauter an testant 
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avec la sauce, guis vereer le tout dans 
un plat creul et servir. » 

(Le baron Brissb.) 

Bisque d’égrbvisses Li&!. « Ayez 40 
écrevisses moyennes que vous faites 
cuire dans une bouteille de bon vin de 
Bordeaux blanc; ajoutez 200 gr. d’oi¬ 
gnons émincés, 50 gr. de carottes émin¬ 
cées, 5 branches de persil, 1 feuille de 
laurier, 1 petite branche de thym, 15 
gr. de sel, 5 gr. de poivre, une petite 
pointe de poivre de Cayenne; laissez 
cuire pendant 10 minutes et sautez bien 
les écrevisses afin qu’elles cuisent éga¬ 
lement; lorsqu’elles sont chites, ôtez 
les queues que vous épluchez et que 
vous réservez pour garnir; prenez les 
coquilles et les pattes dont vous vous 
servirez pour faire le beurre d’écrevis¬ 
ses; mettez l’intérieur des écrevisses 
dans la casserole avec la cuisson; ajou¬ 
tez 2 hectos de pain à potage que vous 
aurez fait griller sans prendre couleur; 
mouillez avec 2 litres de consommé, et 
faites cuire 1 heure à très-petit feu sans 
réduction; passez à l’étamine et versez 
la purée dans une casserole; remuez 
jusqu’au premier bouillon, puis mettez 
10 minutes sur le coin du fourneau; 
ajoutez les queues d’écrevisses dans la 
soupière après les avoir parées; écu- 
mez le potage et versez-le sur les queues 
d’écrevisses; vous lierez avec le beurre 
d’écrevisses que vous ferez de la ma¬ 
nière suivante : Pilez parfaitement les 
coquilles et les pattes, et ajoutez 125 
gr. de beurre; mettez dans un bain-ma¬ 
rie couvert et laissez 1 heure dans l’eau 
bouillante; passez à travers un linge le 
beurre d’écrevisses avec pression sur 
de l’eau froide dans une terrine, puis 
relevez'-le, épohgez-ie et passez-le au 
tamis de soie ; prenez-en les trois quarts 
pour former la liaison et mettez l’autre 
quart dans 1 hecto de farce dé poisson; 
couchez âù cornet dès quenelles gros¬ 
ses comiiie uii poix; metteZ-les dans le 
potuge et servez. » (Gouffé.) 

Observations S«r ta bisqué d'écrévissei, 
< La bisque d’écrevisses doit être de 
haut goût, mais je he sâùrais approu¬ 
ver la méthode qui consiste à la pi¬ 
menter si fortement qu’elle brûle le 
palais du consommateur. Je n’approuve 
pas non plus ce procédé beaucoup trop 
répandu qui consiste à garnir les 
bisques avec des morceâux de ïàrce 
gae l’on enferme dans des cequilles. 
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G’est entrer dans ce genre de potage 
substantiel contre lequel j’ai déjà ea 
ocèasion de protester. De plus, il me 
semble que des coquille*' d’écrevisses 
ue l’on sert aux convives ne sont ni 
’une très-grande utilité ni d’un tPès*- 
bon effet dans les assiettes de potage. » 

(Gouffé). 

Bisque d’écrevisses au maiqre 
CLAIRE. « Préparez 40 écrevisses comme 
il est dit à l’article précédent; retirez 
les queues que vous épluchez et que 
vous réservez pour garnir le potage. 
Pilez dans un mortier les intérieurs, 
les pattes et les coquilles, que vous 
mettez ensuite dans la casserole avec 
3 litres de consommé de poisson ; fai¬ 
tes cuire pendant 1 heure; clarifiez 
avec 2 blancs d’œufs et 2 hectos de chair 
de merlan ; passez à la serviette ; met¬ 
tez dans la soupière les queues d’écré- 
visses et les quenelles qUe vous ferez, 
comme il a été dit à la Bisqne â'Scre- 
tisses liée. Versez le consommé dessus 
et servez. » (Gouffé), 

Potage o’iteRÈVréBES a La crème. 
c préparez 40 écrevisses que vous 
faites cuire avec 2 oignons coupés eh 
lames, une carotte moyenne, 10 bran¬ 
ches de persil, un demi-litre de con¬ 
sommé. Mettez-les sur le feu 10 mi¬ 
nutes, en ayant soin de bien les sauter 
afin que leur cuisson se fasse égale¬ 
ment. Lorsqu’elles sont cuites, retirez 
les queues, épluchez-leS et réservez- 
les pour garnir. Pilez les intérieurs, les 
pattes et les coquilles ; mettôz-les dans 
la casserole avec 2 litres et demi de 
consommé de Volâille, et faites cuire 
1 heure sur le èoin du fourneau à très- 
petit bouillon, faites un roux pour 2 
hectos de beurre et 12 grammes de fa¬ 
rine ; faites cuire pendant 5 minutes en 
remuant avec la cuiller de bois ; pas¬ 
sez la cuisson des écrevisses‘èt serVez- 
vous-en pour mouiller le ront ; faites 
réduire pendant 20 minutés, toujours 
en toumant^avec la cuiller, puis ajou¬ 
tez 4 décilitres de crème double en 
deux fois ; passez à l’étamine après ré¬ 
duction fkîte et mettèz au bain-marie 5 
minutes avant de servir; faites bouillir 
le potage, ajoutez 2 autres décilitres 
de crèmè et remuez avec la cuiller, 
mettez les queues d’écrevisses dans la 
soupière, versez le potage dessus, et 
I servez. > (QouFfè). 

BKTWtel p ’É q RE V 138 BII A ZiA URfiKIE. OH 
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fait Caire les écrevisses dans an con¬ 
sommé de viande ou de poisson bien 
assaisonné, après avoir eu suin de 
lear enlever les petites pattes, l’écaille 
de la queae et de leur couper le bout de 
la tête. On les dresse ensuite dans an 
plat et on verse desus une sauce à la 
crème ; on les fait m^oter un instant 
et on sert chaud. 

Canapés de queues d’éorevisses. 
« Faites les canapés comme les canapés 
d’anc^is.Faites-les griller etmettez sur 
chacun d’eux une couche de beurre 
d’écrevisses; coupez des queues d’éere- 
visses en deux sur la longueur; formez* 
en une rangée sur le milieu du canapé 
et garnissez les deux bords d’un ûlet 
de persil haché. » (Goufpé.) 

Coquilles de queues d’écrevisses. 
« Apres avoir épluché les queues d’é¬ 
crevisses, coupez-les en trois parties ; 
coupez de même des champignons en 
égale quantité; faites réduire du ve¬ 
louté de poisson avec essence de cham* 
pignons; liez avec beurre frais et beurre 
d’écrevisses, puis mettez champi¬ 
gnons et queues dans la sauce; saoulez 
quelques gouttes de jus de citron et une 
cuillerée à bouche de persil haché; 
garnissez les coquilles; saupoudrez-les 
de mie de pain frite et mettez au four.» 

(Goufpé.) 

Omelette aux queues d’ecrevisses. 
« Quand l’omelette est faite, gamis- 
sez-la de queues d’écrevisses que vous 
aurez coupées en dés; reployez, dres¬ 
sez et saucez d’une allemande liée au 
beurre d’écrevisses. » (Goüpfé.) 

Coulis d’écrevisses. Voy. Com/w. 

Manière de teindre en rouoe les 
écrevisses vivantes, t II ne s’agit que 
de choisir yne ou plusieurs écrevisses 
bien vives, et de leur passer sur 1’^ 
caille, à l’aide d’un pinceau, et à plu¬ 
sieurs reprises, de l’acide nitrique ou 
sulfurique un peu affaibli, tel, par 
exemple, que de l’eau forte. On prend 
garde qu’il ne s’introduise sous l’e- 
caille, parce que cet acide en corrodant 
les chairs de l’animal, pourrait le faire 
mourir. La propriété de ces acides est 
de changer en un rouge très-vif, la cou¬ 
leur de l’écrevisse. 

€ Cette opération étant faite, il est 
facile d’en deviner les résultats. On 
place l’écrevisse ou les écrevisses que 
l’on vient d’habiller ainsi, au milieu 
d’un buisson d’ecrevisses cuites, qui 
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sont delamême couleur, etcela,anmo¬ 
ment de les servir. A peine le plat est- 
il sur la table, qu’au grand étonnement 
des convives, on voit les écrevisses 
préparées, sortir du sein des mortes, 
et se promener gravement sur le corps 
de leurs défuntes sœurs. Ceux qui ne 
sont point au fait de cettes espièglerie, 
croient que tout le buisson est composé 
d’écrevisses vivantes, et s’affligent 
déjà de n’en pouvoir manger. Mais iis 
sont bientôt rassurés en voyant les 
autres rester immobiles. Celles qu’on» 
peinte^jneuvent être réservées pour une 
autre r^résentation. 

< L’amateur qui nous communique 
ce secret, s'apitoie avec raison surie 
supplice que nos cuisiniers fontsouffrir 
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aux écrevisses, en les faisant cuire à 
petit feu, à peu près comme l’inquisi¬ 
tion lait rôtir les hérétiques. Il voudrait 
qu’on les plongeât tout de suite dans 
l’eau bouillante, afin d’abréger lear 
tourment; et nous n’y voyons pas d’iu- 
convenient. Il se récrie aussi contre 
l’usage où l’on est, en France, d’écail¬ 
ler les carpes et les anguilles vivantes, 
ce qui doit les faire horriblement souf¬ 
frir. Il as.sure qu’enAllemagne, on sert 
tous les poissons avec leurs écailles, 
et que inênie les gourmets de ce pays 
sucent avec volupté la matière onc¬ 
tueuse qu’elles renferment. Gela peut 
être praticable pour les poissons que l’on 
cuit au bleu, mais il faut nécessaire¬ 
ment écailler ceux que l’on apprête 
d’une antre maniéré. Il ne s’agit donc 
que de les tuer avant de les écailler, 
et les cuisiniers humains n’y manquent 
jamais. C’est ainsi que l’on laisait sou- 
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vent à certains criminels la faveur de 
les étrangler avant que de les rompre.» 

, (Grimod de la. Regnièke.) 

Beurre d'écrevisses. Ayez les co¬ 
quilles d’unetrentaine d’écrevisses non 
cuites. Faites sécher ces coquilles sous 
le fourneau ou dans un four. Pilez-les 
et réduisez-les en fine poudre. Ajoutez 
125 gr. de beurre à cette poudre; pilez 
de nouveau. Mettez le tout dans une 
casserole sur un leu très*doux pendant 
20 minutes ; pasez à l’étamine, sur un 
bol contenant del’eaufraîche ; le beurre 
en tombantdans l’eau, ne tarde pas à se 
figer; remettez-le en réserve, pour vous 
en servir au besoin. Voir ci-dessus la 
recette de M. Ooufié à l’article Bisque 
d'écrevisses. 

Écriture secrète ouGRypTOORAPHis 
(Conn. us.). Ayant à nous occuper des 
différentes sortes d’écritures secrètes 
usitées de nos jours, nous ne pouvons 
mieux faire que de reproduire l’excel¬ 
lent article que M. Prodhomme, correc¬ 
teur à l’Imprimerie nationale, a rédigé 
pour le Dictiannaire universel des con¬ 
naissances humaines, édité par M. Lunel : 

« Écritures secrètes chez les modernes. 
Les diverses méthodes employées sont 
très-nombreuses ; j’en ferai connaître 
seulement quelques-unes, car il fau¬ 
drait des volumes pour s'occuper de 
toutes. . ,• ' 

« Quelle que soit la méthode adop¬ 
tée, il est bon, si ï’on ne yeut pas avoir 
recours à un déchiffreur, que les divers 
correspondants aient la clef de l’écri¬ 
ture ou de l’alphabet adopté. 

< La clef du chiffre est l’alphabet dont 
on est convenu, et qui sert soit à chif¬ 
frer, soit à,déchiffrer les dépêches se¬ 
crètes. 

« Un chiffre à simple clef est celui dans 
lequel on se sert toujours d’une même 
figuré pour écrire une même lettre. 

« Un chiffre à double clef est celui où 
l’on change d’alphabet à chaque mot. 

« On appelle nulles des syllabes ou 
des phrases insignifiantes, entremêlées 
aux caractères significatifs. 

c On emploie aussi quelquefois 
une grille pour lire les dépêches en 
chiffres. On appelle* ainsi un carton 
bizarrement découpé à jour, qui, posé 
sur la missive juste au point, ne laisse 
apparents que les caractères néces¬ 
saires, et masque tous ceux de pur rem- 
flUssage qui ent été ajoutés par l’expé- 


ÉGR 1938 

diteur après qu’il a écrit, au moyen 
d'une même grille, les caractères essen* 
tiels. 

« L’écriture en chiffres la plus sim¬ 
ple consiste à écrire successivement 
les 24 lettres'de l’alphabet sur deux 
lignes horizontales et parallèles, de 
cette manière : 

abcdefghikim 

nopqrstuvxys 

et à mettre, au lieu de chacune des let* 
très du mot que l’on veut déguiser, celle 
qui lui correspond dans l’autre ligne. Si 
l’on voulait écrire le mot lire selon ce 
procédé, on aurait yrer. Gomme il n’y a 
pas de ;, on le remplace par 1’$. On 
pourrait aussi introduire le j dans cet 
alphabet, si l’on y ajoutait le tu. 

« Méthode de Jules César. Pour écrire 
par cette méthode, il suffit de remplacer 
les lettres de la missive réelle par d’au¬ 
tres lettres ou d’autres signes Qonvenus 
d’avance. 

abcdefghikjmnopqrstuvjcyz 
Imnopqrstuvxyza bcdefghik 
rsluvxyzabcdef ghiklmnopq 

17932§A65w>j»e4 8 (*AXtç5q6oc. 

On pourrait employer de. même tout 
autre signe arbitraire convenu, Si l’on 
avait à traduire cette phrase t Placez 
un vase de fleurs sur'votre fenêtre, nous 
saurons qu’il est temps de se mettre en 
marche; on obtiendrait la phrase chif¬ 
frée suivante avec les let^es de la se¬ 
conde ligne : . , 

■ ; -Ÿ 

Avinpk fy gld ôp qrpfcd dr& gzecp gpypecp, 
yzffl dlfczyd bft» pdé epaad op' dp xpeecp py 
xlcnsp. ' . 

> . f» • 

Avec les signés dé la ^(^ft^ième-ligne, 
on aurait : ' X -W ' 

8itl92oo tO' 5iV<32,. §1)2 tAX Xtç 54çA2 
§262ffÀ, 04 tX X4tA4ôX 2Xç ç2*8X 32 
X2 e2wA2 2e -qixee^. 

< 1 . Méthode japonaise. Gette méthode 
prend son nom de l’écriture ordinaire 
des Chinois et des Japonais, qui la for¬ 
ment en descendant suivant des lignes 
verticales, au lieu dt^diriger les mots 
horizontalement comme nous le faisons 
en Europe. Pour la première ligne ver¬ 
ticale, on lit les lettres en descendant; 
our la seconde, en montant Jusqu’au 
out. Pour que ce soit plue diffkriie à 

l'2i 
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P*« toujours les c<^ 

« Soit à écrire cette dépêche ; Nom 
n avons plus de tnunüions; il est im^ 
stble qm nous tentons meore deux jours. 
on la disposera ainsi ; ^ 

SXEMPLI n UTTBBS 

nspitti«qaied 
onlnismlueores 
uouuoepbetnou r 

SV SIDQloÎQgScXU 

nadosissouenjo 

LE MÊME Blf OUVPBES 

3 19 12 22£2121d2Û a 

H6 1 12 3 17 IS 4 13 7 « « 

7 4 4 7 13 19 10 13 22 1 7 *4 2Î 

3 17 1 16 7 12 I 8 8 fi » i 

ai3 8123874l3l27 
œr ou tauub nu ghifprbs. 

Eoode t c h I 

1 7 19 20 21 8 le 4 23 2t2V 

nui^a .‘^^P^che à la manière ordi- 
“ais en ayant soin de tenir les 
let^es à une certaine distance les unes 

Haci sorte que celles 

des difiérentes lignes horizontales se 

verticalement, comme 
on le voit clnlessoas ; 

ilfau^àonzebeu* 

•r 6 8 ,V oust fOOVAP 

aurondoz^vou 6 .on 
nesed ou t e d e p i e- 
*n«t8iseon6. Tenez 

« ^is oh les mêle, en les écrivant 
ainsi : i» la première; 2» la deuxièmÀ 
ye^caler,etîa deuxième hirfiSleT 
U troisième verticale a jusqu’à la troi- 
sième horizontale f; c’esïà^irru/- 
4 de la quatrième verticale n à la oua- 

et ainsi de suite, toiyours par diago¬ 
nales jusqu à la fln, ainsi qu’on le volt 
dans cette version ; ^ 

« Ir laef n usan ervuas eotg enualdd 
80 soetns uzrz ot ve ne ouhs du veve 
seuerornineez. yervo 

« Méthode de Scott. Voici un exemple 
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«•écrit d’après cette méthode ; Vot» 
»T^a®fîîîi“’^ «n mini^ 

»i y a fort à espérer que votre urâce^ 
heureux d’élfe /e pre- 
îünLn annoncer cette^heure^ 
^ ami, bon espoir 

• A SS;’ A® «iecAckiî 

^ “^auit, à votre fenêtre Le 
guichetier est gagné. ^ 

. En voici la clef; 
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«ombre des lettres romaines oni 
prtcèd®nt une italique dans la déS^ 
çi^essus, jusqu’à et y compris 
Italiqu®’ indiquent le chiffre de la^ 
sous lequel il faut chercher in 

W U y. sSlStos .VMU 

S? avec ® le nombre 7 àtk 

h^uel nous trouvons a danfla S 
de a à », seconde italique, nous ^u 

nous cherchons donc dans la clS^a 
®® ^^'^ave sous le nombre 16 
mettrons à côté de à 
déjà trouvé, et ainsi de suite iuw? 

ce qu® nous ayons trouvé toute^Ut^ 
duction ci-dessus. la ira- 

« On pourrait employer un chiffl-a 
quelconque au lieu de lettres 

Sf”ît?r ,*.®® ^®*^®s indic^üvM 

La correspondance peut être écritp A 1 a 
maniéré ordinaire avec un nombre^ 
se répété sans cesse, et successivemA^ 
sur toute la suite de la correspondanrA 
ti’anscription en chif¬ 
fres de cette manière : ^ 

Ia543543 64364 3543 54 3513K« 
(»ratz,où II ne se trouve aucune 

de*cM ^P«vtir de chacune 

«® lettres que ^ chif- 
J ® ®®® P^®mières indique 
dernière, ainsi compte, 
sera celle qui devra être subst^â 
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pour la correspondance secrète. Par 
exemple ici, la première, l, porte le 
chiffre .3, la troisième lettre après l 
étant n, cette lettre remplacera l; de 
même e est surmonté de 5; il devra 
donc être remplacé par i, qui se trouve 
la cinquième lettre après e; par consé¬ 
quent, le premier mot le, sera remplacé 
par ni, et ainsi des autres. En sui¬ 
vant cette marche, la missive ci-des¬ 
sus sera remplacée pour le secret par 
celle-ci : 

a Ni jghrteo ftlv yhpyhtghvyh prlv ph 
revucjghhne ukalgvhrvhu 3 rygrieghnix 
jeyvi^x gg kneye gz Inrkni xtqyyi 
dxgypi fdvyhtmh. 

c Méthode de lord Bacon. L’alphabet 
dont Bacon faisait usage était composé 
de.groupes de cinq lettres, classées 
comme il suit : 

a b O d e f g 

aaaaa aaaab aaaba aabaa abaaa baaaa baaab 
h i j k 1 m n 

baaba babaa bbaaa bbaab bbaba bbbaa bbbab 

bbbba bbEbb baabb babba babM> tbbbb aabbb 
V » y Z 

aaabb bbabb abaab aabab 

a Cette phrase : Partez âe suite, venez, 
se traduisait ainsi : 

bbbbb aaaaa babba abbbb abaaa aabab aabaa 
abaaa babbb aabbb babaa abbbb abaaa aaabb i 
abaaa bbbab abaaa aabab. ! 

c L’avantage de ce système consiste 
en ce qu’il peut être combiné dans une 
dépêche qui n’inspire aucun soupçon, 
telle que celle-ci ; « Je désirrroi* votw 
■gré&enter moi-mème mes félicitations sur 
votre heureux succès; mais je ne puis 
quitter un seul instant. Excusez-moi. » 
En remplaçant toutes les lettres itali¬ 
ques de cette missive par a, et toutes 
les autres par b, puis comparant cette 
traduction, cinq lettres par cinq lettres, 
avec l’alphabet ci-dessus, on retrouvera 
le sens : Partez de suite, venez. 

« Méthode des diviseurs. Pour écrire 
d’après cette méthode, il suffit d’écrire 
à la manière ordinaire, mais en isolant 
les lettres pour les faire correspondre 
suivant des colonnes verticales, que 
l’on numérote comme on le voit ci-des¬ 
sous. Puis, pour le secret, on écrit de 
nouveau les mêmes lettres, mais en in¬ 
tervertissant l’ordre des colonnes ver¬ 
ticales, comme on trouve l’exemple à 
côté de la dépêche réelle. On pourrait, 
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en ce cas, employer des chiffVes ou tous 
autres caractères. 

« Voici d’abord la dépêche écrite à la 
manière ordinaire : « Dites-nous si vo¬ 
tre geôlier vient à la raison, et si on 
peut arriver à vous à force d'argent. 
Servez-vous de ce chiflOre tant qu’on ne 
le soupçonnera pas, nous prendrons 
l’autre si nous y sommes forcés. » En¬ 
suite on dispose le tout de la manière 
suivante : 

DÉPÊCHI RÉBLLB SH UrrTRIi. 

1 1 2 3 4 5 s 7 8 9 10 il 12 13 14 15 
Idites. nous. si. vo tr 

2 e. geêl ier. vi e a I. à 1 

3 a. r a i 6 o n. e t. a i. o n. p e. 

4ut. arriver. à.vo us. à 
5foroe. d’argent s e r 
6 V 0 z.v 0 U s. d e. 0 e. 0 h i f 
7fre.tant.qu’on.n e. 1 e, 

8 soupçonner a. p a s. n 
9ou s. prendrons, r au 

10 t r e. 6 f.n 0 U 8. y. • o m me 

11 & f 0 r 0 6 B. 

IJL MÂHB SH CniPFRBS 

7241 11 453 10 5 13 8 12 8149 
oiedi. rtsso. nvuta 
egoe. eleil. tinras 
n.r ! a. i. e a s s. n o o e p i 

V t. r n. V a. a a. r s i o e s. r. 

aocfnrree. sdt. reg 
sevve. f-icohucdie 
t. r t f n. 6. e. 0 a e. n n q 1 U 

n 0 p 8 a. n. û r c a a p n s. e 

nuopm.uf.or 1 es. tiar 
* orstsoe. y. i. mnoums 
8. f c s o 0 e 

< Méthode ptioe des signaux de la 
fine. Voici un alphabet établi sur cette 
base. 

«bcd e t fbi i k im 
ill 112121122123113131132133 211212 213 221 
nopgrstutxy z 
222 223 f312»e3e 8U 312 SIS 821822 323 331 

« Veut-on écrire cette phrase en chif¬ 
fres ; € Des fleurs sur votre fenêtre 
uand vous serez senl, » on a, au moyen 
e cet alphabet, la traduction sui'^ 
vante: 

122123511 4i32l3l253l8S383il 81131823^ 

821223312322123 113123222123312238123 238313^ 
111222122 82122^3311 511128233123331 

311123313213 

< Méthode des emhinedsons en usagé 
pour les télégraphes. Si vous avez à écrire 
cette phrase ; t Hâtez-vous, l’Angle¬ 
terre acquiert de l’influence, et nous 
pourrions perdre nos avantages si on 
ne Ifi prévenait, » vous aurez, au moyen 
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de cette méthode, la dépêche chiffï*ée 
•aivante : 

< Htelseo aeipnn trnoon zelral erfaze 
Tanrva sucnte occiap uqnour liesav 
nrteen aecpge Idodsi eeurit gtnrsa. 

« Trois lettres quelconques, a, b, Cj 
sont susceptibles entre elles des com¬ 
binaisons abc, bca, bac, cab, acb. Ecri¬ 
vons chacune des lettres de la première 
combinaison abc en tête des trois colon¬ 
nes verticales, comme on le voit dans 
le tableau suivant : 

ABC 
cba trnoon aeipnn htelseo 
bca vaurvœ erfuse zolral 
bac uqnour occiap suente 
cab aecpge nrteen licsen 
acb gtnrsa eeurit Idodsi 

€ Puis, les autres combinaisons cba, 
bca, bac, cab, acb, au commencement 
d'autant de lignes horizontales. Pre¬ 
nons maintenant la lettre à écrire; 
nous en placerons chacune des lettres 
dans une des colonnes verticales indi¬ 
quée par l’ordre des lettres qui com¬ 
mencent chaque ligne horizontale : 
ainsi, pour le premier mot hâtez, h se 
placera dans la dernière colonne verti¬ 
cale c, parce que la première lettre de 
la combinaison horizontale cba est c; a 
se mettra dans la colonne verticale b, 
car b est la deuxième lettre de cette 
même combinaison cba; enfin a en étant 
la troisième lettre, t, qui est la troi¬ 
sième de hâtez, se mettra dans la co¬ 
lonne verticale a; comme les trois co¬ 
lonnes verticales de la première ligne 
horizontale ont reçu chacune une let¬ 
tre, la quatrième ê sera portée sur la 
deuxième ligne horizontale bca et dans 
la colonne verticale b, car cette lettre 
est celle qui commence la combinaison 
écrt; c étant la deuxième lettre de cette 
même combinaison, z se placera sur 
cette même ligne dans la colonne ver¬ 
ticale c, et ainsi de suite. 

« Quand toutes les lettres sont ainsi 
Vlacées, il n’y a plus qu’à recopier, en 
ayant soin de mettre en tête du cliifFre 
un triangle ou un carré, suivant qu’on 
a employé des ci>mbinaisons de trois 
lettres ou de quatre lettres. 

« Méthode oti chaque ligne emploie un 
alphabet différent. Dans cette méthode, 
la dépêche suivante : « Nous sommes à 
toute extrémité : les soldats se révol¬ 
tent; je n’en euia plus maître, hàtez- 
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vous de nous secourir, > se traduit 
ainsi ; 

« Cdkh hdbbth p idkit tmigtbyit. ath 
lîdaspih ht gtkdait yt etc hkyh. eakbat 
Ipyigt xpito idkh st cdkh htrdkgyg. 

« Pour cela, on écrit à part la mis¬ 
sive ordinaire, et on fait le tableau qui 
suit, et qui est composé de diflérents 
alphabets, prenant les lettres pour cha¬ 
que ligne dans la missive réelle, dans 
le premier alphabet horizontal de ce ta¬ 
bleau ; pour chiffrer la première ligne de 
cette missive réelle, on remplace les let¬ 
tres de ce premier alphabet par cellesqni 
leur correspondent dans le deuxième, 
pqrat; pour la deuxième ligne, ce sont 
les lettres correspondantes du troi¬ 
sième alphabet, eprst, qui ont été subs- 
stituées, et ainsi de suite; la compa¬ 
raison de la dépêche ci-dessus et de sa 
traduction avec le tableau des alpha¬ 
bets fera parfaitement comprendre cette 
marche. 

abcdefghiklmnopqrstuwxyz 
pqrstuwxyzabcdcfghiklmno 
opqrstuwxyzabcdefghiklma 
1 miiopqrstuvxyzabbde rghik 
iklmnopqrstuvyxyzabcdcfgli 
ederghikimnopqrstuwxyzâb 
yzabcdefghikimnopqrs l'uwx 
stuwxyzabcdcfghiklmnopqr 
pqrstuwxyzabcdcfgh ikimno 
rstuvxyzabcdefgh iklmiio pq 
efghiklniiiopqrstuwxyzabc:l 
hiklmnopqrstuwxyzabcJefj: 
efghikimnopqrstuwxyzabed 
mnopqrstuwxyzabcde'fgb ikl 
ikimnopqrstuwxyzabcdefgb 
nopqrstuwxyzabcdcfghiktm 
efghiklmiiopqrstuwxyzaboi 
noj)qrstuwxyzabcdefghi kiro 
cdefghiklmnopqrstuwxyzab 
efghikimnopqrstuwxyz.ibcil 

« Alphabet différent pour chaque mot. 
Prenez chaqu(> mot de la dépêche* réelle 
dans la. première ligne du paradignie 
précédent, et reraplacez-les, pour lO 
premier mot, par celles qui' leur corree- 
pondent dans la deuxième ligne ; pour 
le second, par celles qui leur corre?- 
pondent dans la troisième ligne; pour 
le troisième mot, etc. D’apn-s ce sys¬ 
tème, la dépêche précédente .se tradui¬ 
rait ainsi: 

« Cdkh gcaasg l cxdcn gutvtgokn 
icq Ihdvsnl h kvrafctkel ni uimi jusux 
bxge uizean hngrn zszx qr pqxa 
xigszvnv. 

« Alphabet différent pour durque lettre. 
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On suit absolument la même marche 
que dans le cas précédent, avec cette 
seule différence qu’il faut faire mainte¬ 
nant pour chaque lettre ce qu’on a fait 
plus haut pour chaque mot. On obtient 
ainsi la traduction suivante de la dépê¬ 
che donnée plus haut : 

c Ccfb umebvh y adgks zygsxrvc dtk 
xvpigx fg vtiztcfl ai niz bhnf rpkg xilrx 
xrymd gxhx qg rdid bgagkinz. 

« Lettres ou mots pris dans un ouvrage 
désigné d’avance. Souvent les comman¬ 
dants militaires prennent des lettres 
ou des mots dans un dictionnaire ou 
dans un auteur désigné, à des pages et 
sur des lignes où l’on est convenu de 
choisir. Il faut, pour correspondre de 
cette manière, que les deux livres soient 
de même édition; trois chiffres numé¬ 
raux font la clef : le premier marque la 
page du livre, le second en désigne la 
ligne, et le troisième indique le mot 
dont on doit se servir. 

<t Ce ne sont pas là les seules mé¬ 
thodes usitées, il en est beaucoup d’au¬ 
tres encore que l’on trouve dans les 
écrivains spéciaux; je me suis contenté 
de présenter celles-ci comme spéci¬ 
mens, affn de donner une idée de la 
marche à suivre, quand on veut avoir 
des correspondances secrètes. 

AitT br DÉCHiFPREUR. « Déchiffrer, 
c’est expliquer un chiffre, c’est-à-dire 
deviner le sens d’un discours écrit en 
caractères différents des caractères or¬ 
dinaires. Il y a apparence que cette dé¬ 
nomination vient de ce que ceux qui 
ont cherché les premiers, du moins 
parmi nous, à écrire en chiffres, se sont 
nervis des chiffres de l’arithir,'étique; 
et de ce que ces chiffres sont ordinai- 
nairement employés pour cela, étant 
d’un côté d’un caractère tres-connus, 
et de l’autre étant des caractères très- 
différents de l’alphabet. Des employés 
spéciaux sont charg:és de déchiffrer les 
dépêches près des diverses ambassades 
et ministères. Malgré tous les efforts 
tentés jusqu’à nos jours, il n’est pas de 
système tellement compliqué qu'un de- 
chiffreur patient et exercé ne parvienne 
à en découvrir la clef; mais il n’appar¬ 
tient pas à toits de se faire déchiffreur, 
et malgré les données que l’on a sur 
les moyens actuels, cet art demande 
une étude particulière et suivie. Il faut, 
pour y réussir, des disjpositions spé- 
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ciales que l’on doit chercher à acquérir 
avant de pouvoir le cultiver avec suc¬ 
cès. Aucune loi absolue ne peut être 
prescrite, c’est à la sagacité du décbif- 
freur qu’il appartient de créer, suivant 
les circonstances, autant de moyens 
nouveaux qu’il est nécessaire de le 
faire pour arriver à la connaissance de 
la vérité. 

« Dans l’exposé des principes de l’art 
de déchiffrer, je suivrai M. Baillet de 
Sondalo, comme je l’ai fait pour l’art de 
chiffrer. 

« Le déchiffreur, ayant de se livrer à 
aucune recherche, doit avoir l’esprit 
entièrement libre de préoccupations 
étrangères, et se munir d’une patience 
à toute épreuve, pour recommencer 
vingt fois, s’il se trompe vingt fois. II 
s’entourera, autant que possible, des 
documents qui peuvent le mettre sur 
la voie, tels que le nom probable de la 
personne qui écrit, celui de la personne 
à qui l’on écrit, celui de la ville où est 
adressée la dépêche, et de celle d’où 
elle est envoyée, la date, le sujet de la 
missive, la formule : votre très-humbte 
serviteur, etc.; enfin tout ce qui se pré¬ 
sente d’ordinaire, à part, sur les dé¬ 
pêches, fournit, par là même, un moyen 
d'examen tellement fécond qu’une seule 
de ces circonstances, une fois trouvée, 
amène presque toujours la découverte 
du système employé. Il aura préala¬ 
blement fait sur les langue.s euro¬ 
péennes un certain nombre d’observa¬ 
tions analogues aux suivantes. 

Allemand: < Le seul monogramme est 
o; monosyllabes très-rare; redouble¬ 
ment fréquent à la fin des mots. E sou¬ 
vent répété, surtout dans les mots 
longs; «toujours au milieu destrigrain- 
mes ; ck le plus ordinairement à la fin 
des mots; sch uni bl,tn, w, esch, eng 
très-souvent à la fin des mots ; ch fre¬ 
quent; q.T, les plus rares des consonnes. 

< Anglais. Les seuls monogrammes 
sont /, «; y se présente fréquemment 
comme final : freely, by-, o se redouble, 
comme dans mooa, et par'^ge cette pro¬ 
priété avec e, dont on k distinguera 
facilement, si l’on fait attention (jp’il 
se trouve toujours uni a f dans le bi- 
grainme of, tant de lois répété en an¬ 
glais; on le voit souvent aussi avec ta, 
comme dans know; e se distingue des 
consonnes doublées, parce qu’il se ré¬ 
pète plus que toutes les autres lettres» 
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c Italien et espagnol. L’italieQ, qui a 
beaucoup de rapport avec l’espagnol, 
se distingue de cette dernière langue 

F ai Ja longueur de certains mots et 
abondance des redoublements dans les 
lettres médiales. 0 est la plus répétée 
de toutes les lettres ; c et t viennent en¬ 
suite, cette dernière double quelque¬ 
fois, de même que o et «. En espagnol, 
O est très-.süuvent suivi de s; ti l’est de 
e; mais l’un dans l’intérieur des mots, 
et l’autre principalement à la fin. Les 
monogrammes sont : a, o, y. 

« Français. Les mots Français finis¬ 
sent de préférence par la lettre e, qui 
souvent e.st suivie de s pu de nt; <m se 
rencontre dans les mots de quatre let¬ 
tres, comme cour, tout, etc. 

c Remarques communes d toutes les lan- 
gués. Les voyelles, et particulièrement 
la voyelle e, se répètent plus que tou¬ 
tes les autres lettres. Il n’y a pas de 
mot. sans voyelL s. ün mot d’une lettre 
est toujours une voyelle pu une con¬ 
sonne apostrophée. Q est toujours suivi 
de «. Les voyellrts doubles se présen¬ 
tent plus fréquemment dans les langues 
slaves. Ce sont, au contraire, les con¬ 
sonnes qui jouissent de cette propriété 
clans i’espagnol et dans les langues 
welches. 

« Application au.x différentes méthodes, 
■— Scytales. Cette espèce de chift're ne 
devait pas être fort difficile à deviner, 
car il était aisé de voir, en tâtonnant 
un peu, quelle était la ligne qui devait 
se joindre par le sens à la ligne d’en 
bas. Cette seconde ligne connue, tout 
le reste était ai (é à trouver; car sup¬ 
posons que cette seconde ligne, suite 
immédiate de la première dans le sens, 
fût par exemple la cinquième, il n’y 
avait qu’à aller de là à la neuvième, à 
la treizième, à la dix-septième, etc., et 
ainsi de suite jusqu’au haut, et on trou¬ 
vait toute la première ligne du rouleau. 
Ensuite on n’avait qu’à reprendre la 
seconde ligne d’en bas, puis la sixième, 
la dixième, la quatorzième, et ainsi de 
suite. Tout cela est aisé à voir en con¬ 
sidérant qu’une ligne écrite sur le rou¬ 
leau doit être formée par des lignes 
partielles également distantes les unes 
des autres. 

« Méthode de Jules César. Pour déchif¬ 
frer une dépêche écrite suivant la mé¬ 
thode de Jules César, on dressera une 
liste de tous les signes, lettres ou ca¬ 


ractères que contient cette dépêche, en 
plaçant en regard de chacun un nom- 
bre’indiquant combien de fois ce signe 
est répété. On admettra d’abord comme 
voyelles les signes qui se présentent le 
plus souvent, et le plus fréquent de 
ceux-ci représentera e ; on examinera 
avant tout les digrammes on mots de 
deux lettres où se trouve le signe que 
l’on suppose représenter e. Cet examen 
conduira à la découverte de quelques 
consonnes si on se reporte, par ana¬ 
logie, aux mots de même forme écrits 
en caractères ordinaires. On continuera 
cet examen en choisissant toujours les 
plus petits mots, et principalement 
ceux qui renferment le signe ci-dessus 
et ceux qu’on aura en outre découverts. 
On arrivera ainsi de proche en proche 
à les trouver tous. Il serait possible 
que certaines suppositions faites pri¬ 
mitivement se trouvassent fausses, tl 
faudra alors en faire d’autres jusqu’à ce 
qu’on arrive à un résultat. La plupart 
des autres systèmes peuvent être faci¬ 
lement ramenés à la méthode de Jules 
César. 

c Soit à traduire cette missive : 

« Avlnpk ty gld op gvpfed dfe gzeêp 
gpypcp, yzfd dlfbzyd bstv pde epxad op 
dp xpeecp py xlcnsp. 


< Pour obtenir ce résultat, voici la mé¬ 
thode que l’on peut suivre. Il est bon 
et utile cependant qu’on s’exerce À 
trouver d’autres moyens. 

a On commence par faire une liste ver¬ 
ticale des lettres que contient la dé¬ 
pêche, en indiquant le nombre de fois 
que chacune d’elles s’y trouve irépétée. 

a 3 fois. f 6 fois. z 3 fois. 
«2— y 6 — c? — 

/ 4 — g4 — fri — 

P 15 — (19 — *i — 

n2— o2— X 3 — 

kl— cl — «1 — 


t Ensuite, on fait les raisonnements 
suivants : 

« Le P se présente 15 fois, c’est donc 
très-probablement une voydie; et plus 
probablement encore, c’est la voyelle e. 

« Pour examiner si cette hypothèse 
est fondée, on choisit d’abord les mote 
les plus courts ; on trouve op, dp, py^ 

« Si P est un e, py représente indubi-* 
tablement le monosyl labié en, car c’eet 
le seul mot â^çais de deax lettree 
comneipaiit par $; y sera dont un fi« 
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€ P «st final dans op, dp ; ces mots se¬ 
ront donc l’un de ceux-ci : ce, de, je, le, 
me, te, se, seuls digrammes de la lan¬ 
gue française terminés par e; mais on 
voit dans* la missive op, précédant im¬ 
médiatement dp, qui n’a que deux let¬ 
tres. Et en français, il n’y a que le 
seul mot de qui puisse précéder un di- 
gramme, un niot aussi court que dp : 
donc, si P est un e dans le mot op, o 
sera un d. 

« Mais que signifie le d du mot dp f 
Bien certainement ce n’est pas une 
voyelle, car deux voyelles se heurtant 
ne présentent aucun sens ; mais d se 
remarque à la fin de beaucoup de mots 
dans la dépêche ; on peut donc présu¬ 
mer, jusqu’à plus ample examen, que 
c’est un s, dp signifie donc se, du moins 
jusqu’à présent. 

< Voici encore un digramme, sy, dans 
lequel on connaît la dernière lettre y; 
qui est un n, d’où on conclut que s ne 
peut être qu’une voyelle, et par consé¬ 
quent sy sera nécessairement un des 
quatre mots français, an, in, on, un, les 
seuls qui finissent par n. Il faut d'a¬ 
bord rejeter i, qui ne signifie rien. Le 
mot an ne vient jamais en français 
après un mot aussi long que avlnpL II 
ne reste donc plus que on et un ; s est 
donc O ou tt ; mais lequel ? On ne peut 
le voir ici ; il faut donc prendre un 
autre mot qui le renferme, et choisir 
autant que possible, un mot qui con¬ 
tient déjà les lettres que l’on pré¬ 
sumé connaître, yzsd, par exemple. 

En substituant dans ce mot yzsd les 
lettres connues, on a nzos ou bien 
nzus ; le premier n’indique rien, car on 
ne connaît pas de mots commençant 
par n et finissant par os ; mais nzus 
ressemble parfaitement à nous, et même 
ne ressemble qu’à ce mot en français. 
On peut donc conclure : s est un u et de 
plus Z est un o.. 

« On voit quelle patience apporte le 
déchififr<^ur à construire un échafau¬ 
dage de suppositions que, peut-être, il 
sera oblige de rejeter tout à l’heure 

f iour les remplacer par d’autres ; mais 
es unes et les autres conduiront né¬ 
cessairement à la vérité, 
c Les lettres déjà connues sont : 

P. y, 0 , d, f, Z. 
e, n, a, $, u, o. 

« Si l’on prend le petit mot dfc, qui 
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contient d et f, c’est-à-dire « et u, la 
troisième lettre sera un c ou r ; car il 
n’y a que les deux mots significatifs s«r 
ou sue qui puissent avoir cette forme. 
On ne peut voir encore à laquelle de 
ces deux lettres on doit donner la pré¬ 
férence ; mais rien jusqu’à présent ne 
repoussant les autres suppositions déjà 
admises, il faut, par leur moyen cher¬ 
cher d’autres lettres. 

c Dans pde, les deux premières lettres 
sont es, d’où l’on peut conclure que la 
troisième est un t, car le mot est forme 
le seul trigamme français commençant 
par es. 

« On peut maintenant prendre de 
plus longs mots ; on a pour cela assez 
de matériaux. Le suivant, par exem¬ 
ple gzecp, dans lequel on connaît 
déjà zecp, qui offre otce ou atre. Ce der¬ 
nier seul peut être admis ; le mot de¬ 
vient donc gotre, qui n’a que deux ana¬ 
logies dans notre langue notre et votre: 
or, comme n est représenté par y, g est 
nécessairement un v. 

<t Ainsi, on peut jnaintenant {jouter 
aux lettres connues, celles-ci, c, e, g, 
qui équivalent à r, t, u. 

c Le mot xpeecp ne contient plus que 
X qui soit inconnu. Substituant les va¬ 
leurs connues, on obtient xettre; qui ne 
peut signifier que mettre ou lettre ; mais 
ce dernier ne peut être admis, car il ne 
se présente jamais après de, se, c’est-à- 
dire op, dp, qui précédé xpeecp, donc x 
est un m. 

« Opypecp est maintenant pour nous 
genêtre, où il est facile de reconnaître 
fenêtre ; qvpfed devient freurs, c’est-à- 
dire fleurs ; et epxad sera temas, c’est-à- 
dire temps. 

c En examinant l’ensemble de la mis¬ 
sive, et substituant les lettres déjà 
connues on obtient : 

t. n.d s, u. 0 , r, t. », f. t, p, m 
Pf y . 0, d, f. Z, c, e, g, q, », o, x 

« Le lecteur trouvera ainsi : planek 
un vis de fieurs sur votre fenêtre, nous 
slurons butl est le temps de mettre en 
m/nw‘. Personne ne songera à lire dans 
cette dépêche : nous durons butl est 
temps, autrement que ; nous saurons m'il 
est temps. On découvre donc avec laci- 
lité que l, b, t, sont mis pour a, q, i. La 
missive devient donc, planek un vas de 
fieurs sur votre fenêtre ; nous saurons 
qu’ii est temps de se mettre en mamse. 
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Qui a pu lire cette phrase sans pronon- * 
oer en marche ? n est donc un c et s 
un h. 

« Opérant la dernière substitution, 
on obtient la traduction complète; pla¬ 
çait (placez) un vas (vase) de fleurs sur 
Totre fenêtre; nous saurons qu’il est 
temps de se mettre en marche. 

c Méthode japonaise. Dans le cas où 
api^s avoir épuisé toutes les supposi* 
lions, on ne serait amené à aucun ré¬ 
sultat satisfaisant, on en concluerait 
qu’un autre système a été employé, 
celui par exemple des Japonais, qui 
consiste à écrire par colonnes verti¬ 
cales. Soit par exemple, la missive : 

Ak. fop. cd. ecpefd. zd. pdad xppy. sp. 
vp. yd. q(d. gp. yced. cfbr. e. x op ep xn 
In gl. vp fo. gpp. yl ffi eppp. deo. le. 

qui n’a pu être déchiffrée à la manière 
indiquée ci-dessus. On la rétablit sui¬ 
vant le vrai sens en l’écrivant sur une 
ligne horizontale, et dans cet ordre les 
mêmes lettres : les trois lettres de la 
colonne verticale avl ; 20 à la droite de 
celle-ci, les trois lettres de la colonne 
verticale, mais en allant de bas en haut, 
et ainsi de suite, les lettres d'une co¬ 
lonne d’ordre impair se prennent sui¬ 
vant leur ordre de haut en bas, et celles 
d’une colonne paire, de bas en haut; la 
dépêche ci-dessus deviendra donc : 

Avlnpk (y gid op gvpfeddre gxeep gpypecp, yzfd 
dlfczyd bftv pde epxad op dp xpeeep py xicusp. 

c Les points que l’on remarqué in¬ 
diquent que la lettre qui les précède 
termine un mot. Tres-souvent la mé¬ 
thode japonaise s’indique d’elle-mérne, 
c’ést quand l’écrivain sépare les co-« 
lonnes ; dans l’un ou l’autre cas, la 
rectification ci-dessus estindispensable; 
dès lors on n'a plus à opter que surjune 
dépêche écrite dans lé système de Jules 
César. 

€ Méthode par paraliélogramtne. Si l’on 
n’obtenait encore aucun résultat, on 
verrait s’il ne serait pas possible de 
trouver la clef en supposant que la me- 
thode par parallélogramme a été. em¬ 
ployée. Ici encore on peut revenir à 
celfé de Jules. César. Soit la dépêche 
suivante; . ‘ ' 

Irlaetnusanoryciaseotge 
nuâiddso $ oetnsuzrzotToe 

• 2. 
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€ On écrit de nouveau cette missive, 
mais en plaçant la deuxième lettre r 
sous la première t ; on descend la qua¬ 
trième lettre a sous r, la cinquième e 
sous 1, on a donc passé une lettre 
l qui reste sur la même ligne que i 
pour déranger les deux suivantes oe; 
on en prend maintenant trois, n, u, s, 

I eu plaçant également une seule lettre f, 

I et plaçant n sous a, u sous e, s sous f; 
on laisse également la lettre suivante a 
sur la ligne, et on descend les quatre 
suivantes, n, e, r, »,'c’est-à-dire une de 
plus que tout à l’heure, et on place n 
sous n à la première colonne verticale, 
e sous'u k la deuxième, r sous a à la 
troisième et v sous u ; continuant ainsi 
en alternant toujours une lettre de plus 
que dans l’arrangement précédent, et 
en laissant sur la ligne uniquement 
celle qui suit, on obtiendrait ; // faut à 
onze heures vous trouver au rendez-vous; 
on ne se doute de rien. Agissons. Venez. 

« Si des caractères particuliers 
avaient été employés au lieu de lettres, 
il resterait à déchiffrer comme on l’a 
indiqué pour les autres méthodes. 

a Méthode de Scott. Cette méthode 
n’offre aucune difficulté. Il suffit de 
remplacer à l’avance par des chiffres ou. 
d’autres caractères le nombre de lettres 
comprises entre deux indications con¬ 
sécutives, puis d’opérer sur ces signes 
à la manière ordinaire. 

« Méthode de Bacon. La méthode de 
Bacon rentre dans la même catégfOrie 
que celle des signaux de la marine, qar 
1 une et l'autre emploie des -combinai¬ 
sons de plusieurs signes. H 4àut, avant 
tout, remplacer chaque ■ combinaison 
différente par un signe unique. 

< Mots ou phrases dans un livre 
venu. Cette manière d’écrire ne . .peut 
être connue que de ceux qui savent 
qu’fitlle est l’édition dont on s'est senvi, 
d’autant plus que le même mot se trou¬ 
vant en diverses pages du livre..' il 
est presque toujours désigné par.cüf- 
lérents nombres; rarement le mèm^ 
revient-il pour signifier le même mdt. 

« Langues étrangères. Si toutes^ lôs 
tentatives pour déchiffrer une dépêche 
ont échoué, on essaye successivement 
diverses langues étrangères. 

Apres avoir donne plusieurs dépêches 
chiffrées en français, il ne sera peut- 
être pas hors de pn^pos d’en donner 
uue éa iatin pour montrer que, qneMe 
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que soit la langue dans laquelle la dé¬ 
pêche est écrite, la marche à suivre est 
la même. 

abcdefghikf Imkgnekdg 
eihekfbceeficl ah fcgfgoi 
nebhfbhiceikffmfpimfhia 
bcqibcbieieacgbfbcbgpig 
bgrbkghikfsmkhifm. 

« Pour en faciliter l’explication, 
voici comment S’Gravesande dispose 
cette dépêche : 

AB c 


abcdefg hikf:linkgnekdgeihek : 

0 EF 


boee fi 

clahfcefffoineb 

hfbhi 

[ ceikf : 

G 

H 

I 


K 

fmfpimfhiabc 

q ibcbiei 
M 

etcgb fbcbg 

pi 

gbgrbk 

dghikfismkhitfm 

« Dans ce chiffre on a : 



14 r 

io g 

5 m 

2 n 

1 r 

14 i 

9 c 

4 a 

2p 

1 8 

12 b 

8 h 

3 d. 

1 0 

i t 

11 e 

8 k 

2 l 

19 



« On voit d’abord que ghikf se trouve 
en deux endroits (B et M) ; que ihf se 
trouve en P; enfin que tUkf (C) hikf 
(B, M) ont du rapport entre eux, d’où 
l’on peut conclure que ce sont là des 
fins de mots, ce qui est indiqué par les ; 

c Dans le latin, il est ordinaire de 
trouver des mots où des quatre der¬ 
nières lettres les seulesantépénultièmes 
diffèrent, lesquelles en ce cas sont 
ordinairement des voyelles, comme 
amant, legunt, docent, etc., donc t, e sont 
probablement des voyelles. 

c Puisque fmf (O) est le commence¬ 
ment d’un mot, mon f est voyelle; car 
un mot n’a jamais trois consonnes ini¬ 
tiales, dont deux soient la même; et il 
est probable que c’est f, parce que f se 
trouve 14 fois et m seulement 5 ; donc 
m est consonne. 

< De là allant à K ou gbfbcbg, on voit 
que, puisque f est voyelle, b sera con¬ 
sonne, dans bfb , par les mêmes rai¬ 
sons que ci-dessus ; donc c sera voyelle 
à cause de bcb. 

« Dans L ou gb^b, b est consonne ; 
r sera consonne, parce qu’il n’y a qu'un 
r dans tout l’écrit; donc g est voyelle. 

€ Dans D Où fcgfg, il y aurait donc un 
mot ou une partie de mot de cinq 
voyelles; mais cela ne se peut pas; il 
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n’y a pas en latin un mot de cette espèce ; 
donc on s’est trompé en prenant /, c, g 
pour voyelles ; donc ce n’est pas f, mais 
mqui est voyelle et ^ qui est consonne; 
donc b est voyelle ^K). Dans cet endroit 
onalavoyelleà troisfois,séparée seule¬ 
ment par une lettre ; or on trouve dans 
le latin des mots analogues à cela, edere, 
legere, emere, amara, si tibi, etc., et 
comme c’est la voyelle e qui se trouve 
le plus fréquemment employée dans ce 
cas, on peut en conclure que b est e pro¬ 
bablement, et que c est probablement 
r, ere. 

« On écrit donc I ou qibcbieie, et on 
sait que t, e sont des voyelles : or cela 
ne peut être ici, à moins qu’ils ne re¬ 
présentent en même temps les con¬ 
sonnes j ou V. En mettant v, on trou¬ 
vera revivi, donc * est ® ; donc e est t, u 
er ue revivi. 

« On écrit ensuite iabcqU)cbieieac, et 
on lit uterque revivit, les lettres man¬ 
quantes étant faciles à suppléer. Donc a 
est t, et q est q. 

« Ensuite dans E P ou hfbhkeikf, les 
lettres b, i, e, l, i, étant équivalentes 
de e, U, r, i, u, on obtient e uriv et on 
lit aisément esuriunt ; donc h est s, k est 
n et f est t. Mais on a vu ci-dessus que 
a est t, lequel est le plus probable ? La 
probabilité est pour f, car f se trouve 
plus souvent que a, et t est très-fré¬ 
quent dans le latin ; donc il faudrait 
chercher de nouveau a et q, qu’on a cru 
trouver ci-dessus. 

« On a vu que m est voyelle, et on a 
déjà trouvé e, i, u; donc m est o ou o ; 
donc, dans O H on a 

tôt UOt fU 
ou tat uat $u 
fmf P imf lU 

«üestaisé de voirque c’estlepremier 
qu’il faut choisir, et qu’on doit écrire tôt 
quot sunt ; donc m est o, et p est q. De 
plus à l’endroit où l’on avait lu mal à 
propos uterque revivit, on aura tôt quot 
su er uere vivi ; et on voit que le mot 
tronqué est superfuere ; donc a est p et 
q est f. 

« Les premières lettres du chiffre 
donneront donc per it sunt; d’où l’on 
voit qu’il faut lire perdita sunt; donc d 
est d, g est a. 

€ On aura par ce moyen presque tou¬ 
tes les lettres du chiffre; il sera facile 
de suppléer celles qui manquent, de 
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corriger mêui^ les fautes qui se sont 
p'iissées en quelques endroits du chiffre, 
et on lira : Perdita eunt bom; Mindarus 
iutmit; xirbs strata humiest; esurimt tôt 
quot superfuere viri; preetereo qnm amenda 
sunt consulite. 

< En voici la traduction : • 

a Tout est perdu; Mindarus est mort; 
la ville est rasée; les survivants meu¬ 
rent de faim; examinez ce qui reste à 
laire. » J. B. Prodhomme, 

Correcteur à l'Imprimerie impériale. 

Ecrouelles. Voy. Scrokules. 

Etnwulr» (Gonn. us.). C’est resserrer, 
à une température très-peu élevée, le 
tissu d’un métal ni trop dur, ni trop 
élastique» ni trop cassant, comme l’or» 
Pargent, le cuivre, le fer, le platine, le 
zinc, le plomb» le nickel et les alliages 
de ces métaux. Cette opération, qui a 
pour but de durcir les corps et de les 
rendre plus tenaces, a lieu par l’action 
du martelage, ou par celles du balan¬ 
cier, du laminoir ou de la filière. 

Bcru (Gotm. us.). On appelle ainsi 
les fils ou les toiles qui n’ont pas subi 
l’opération du blanchiment et qui ont 
conservé, par conséquent, toute leur 
solidité. 

Ecume de mer ou Maonésite (Gonn. 
us.). Substance blanchâtre, tendre, 
translucide, qui fond facilement au cha¬ 
lumeau et qui se compose de 52 parties 
de silice, 23 de magnésie et 25 d’eau ; 
elle ne diffère du talc que par la pré¬ 
sence de l’eau. Elle ne provient point 
de la mer comme son nom semble l’in¬ 
diquer; mais elle se rencontre, dans 
des terrains de transition, en amas 
très-étendus. 

La Revue illustrée des Deux-Mondes 
donne les renseignements qui suivent 
sur l’extraction et l’exploitation de i'é- 
cume de mer : 

O Les principales cairières d’où l’on 
tire IVcttma de mer sont celles que Ton 
rencontre dans TAsie mineure à huit 
heures de chemin du sud-est d’Eski- 
Lcher, l’ancienne ï)orylée; elles occu¬ 
pent de nombreux ouvriers. Ce pré¬ 
cieux minéral est à huit ou dix mètres 
au-dessous du sol. On a pratiqué de 
loin en loin des puits qui donnent ac¬ 
cès à dé longs souterrains dans les¬ 
quels travaillent 40 à 50 mineurs. Les 
pierres d’écume de mer varient beau¬ 
coup dé volume et de poids. On en 
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trouve qui ont la grosseur d’une ntdx» 
et d’autres qui ont un pied cube. 

• On nionte les pierres à la surface 
dans des paniers d’osier que des ou¬ 
vriers ramènent à eux à Taide d’un 
treuil. D’autres ouvriers sont ensuite 
chargés de nettoyer les blocs d’écume ; 
mais les moyens employés jusqu’ici 
sont très-longs et très-dispendieul. 
Lorsque les pierres sont suffisamment 
purifiées par l’exposition au soleil, eu 
dans les salles chauffées pour faciliter 
Tenlèvement de la terre, on les dépose 
dans des caisses, en ayant la précaur 
tion de les séparer les unes des autares 
avec de la ouate. Chacune de ces cais¬ 
ses pèse ordinairement 45 kUos, et 
vaut près de 500 francs. La plus grande 
partie des blocs d’écume de mer est 
portée en France, en Allemagne et en 
Autriche. » 

L’écume de mer se trouve aussi dans 
les serpentines du Flémont et de la 
Moravie, dans les argiles salifères des 
environs de Paris, dans le calcaire des 
environs de Paris (Montmartre, Saini- 
Ouen, Chenevières, Coulommiers). Ôn 
en fabrique des porcelaines et des pipes 
très*recherchées; les plus estiméee 
nous viennent du Levant. L’inventeur 
de ces pipes serait, dit-on, Kummer^ 
dont le nom aurait été défiguré et trans¬ 
formé en celui û'éoume de mer, donné 
au silicate de magnésie qui noue oc- 

cupOk 

Mastic fseur écume de mer. Riaa du 
plus fragile qu’une piM en écnme du 
mer; mais aussi rien de plus facile à 
raccommoder. Ayez du plâtre de Purii» 
carbonisé depuis peu de temps et écrasé 
en fine poudre; tamises-le. Jetez la 
poudre dans un peu d’eau et fondex-M 
une pâte que vous appliquerez sUr lés 
parties brisées; laissez sécher pendant 
quelques jours et l’écume Bem raeoedF 
modée très-solidement, par un mastia 
à l’épreuve du feu. 

Ecureuil (An. dein.). Gé joli petit 
quadrupède vit dans la plupart de nou 
forêts où il se nourrit de fruits, de noi» 
settes, de faine, de glands et de pom» 
mes de pin; comme il est tout à fiait 
inoffensif, on ne lui fait point la^erre. 
Il s’apprivoise facilement, quand il a été 
pris très-jeune ; mais il ne sé mUltlpliô 
pas en captivité; il y perd un peu dé sa 
pétulance. Pour satisfaire son beséift 
continuel d’acti^té, on adapte ii M 
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cage un cylindre tournant, en grillage 
de fil de fer; il lui imprime, par ses 
sauts continuels un mouvement de ro¬ 
tation. Il faut le tenir avec beaucoup 
de propreté, changer souvent la paille 
gui lui sert de lit et le nourrir de noix, 
de noisettes et d’amandes. 

La chair blanche de l’écureuil prend 
le goût du fruit dont cet animal se nour¬ 
rit ordinairement ; ainsi, ceux qui vi¬ 
vent de pommes de pin acquièrent une 
odeur insupportable de résine; tandis 
que ceux qui se nourrissent de noiset¬ 
tes ont un goût agréable. 

Sourie ÇEcon. rvr.). Yoy. notre ar¬ 
ticle Cheval. 

Eczéma {MédX L’eczéma est l’une 
des afifections de la peau les plus fré¬ 
quentes; il consiste en l’éruption de 
très-petites vésicules aggl^,mérées et 
suivies d’excoriations superficielles et 
d’un suintement séreux gui tache le 
linge et qui donne lieu, en se dessé-; 
chant, h des croûtes plus ou moins 
épaisses. Chez les jeunes enfants; il 
attaque souvent le visage, la tête, le 
cou ; les nourrices, dont il fait le déses- 

f ioir, lui donnent le nom de teigne de 
ait. Les croûtes qu’ils forment devien¬ 
nent une cause de démangeaison ; elles 
se fendent et il s’en écoule une sérosité 
blanche et limpide. ' 

Chez les adultes, l’eczéma attaque 
souvent le visage, les bras, le pli des 
membres, le scrotum, le mamelon. 

Dans tons les cas, le traitement en 
est difficultueux et demande l’aide d’un 
médecin. Voici un remède indiqué par 
M®* Millet T Eobinet : il faut laver 
l’eczéma avec de l’auif de fraise de veau. 
On se procure pour cela une fraise de 
veau qui n’ait pas été échaudée, mais 
seulement lavée è l’eau fraîche ; on la 
fait cuire dans 3 ou 4 litres d’eau sans 
sel, et on lave l’eczéma une fois le matin 
et une fois le soir avec cette eau, aussi 
chaude que possible, et à l’aide d’une 
éponge douce ou d’un tampon de linge 
doux. On prolonge les lotions penrlant 
une demi-neure, si c’est possible ; s’il 
fait iroid, on opère devant le feu, afin 
d’éviter tout refroidissement ; puis on 
essuie soigneusement avec des linges 
doux. Si le mal s’est développé sur la tête 
et s'il est très-grave, on peut y laisser 
pendant une heure une compresse de 
linge imbibée 4e cette eau, en ayant 
soin de la renouveler assez louvent 
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pour que la compresse ne soit jamais 
froide. Au bout de quatre jour*, ou ror 
commence h obtenir de l’amélioration ; 
après 8 ou 15 jours de traitement, au 
plus, le mal est radicalement guéri, 
sans le moindre inconvénient pour la 
santé de l’enfant. 

« Chez les .adultes, on peut aussi 
combattre la maladie par le moyen que 
je viens d’indiquer; s’il échoue, on a 
recours au procédé que je vais décrire ; 
il peut être aussi appliqué aux enfants, 
si l’eczéma persiste malgré les moyens 
curatifs employés. 

« On incorpore 2 grammes d’oxyde de 
zinc dans 30 grammes d’UXonge;'on eu 
frotte légèrement, tous les soirs, le? 
parties malades, que l’on saupoudre em 
suite avec de la poudre d’amidon ou de 
riz. Le matin on lave l’eczéma avec de 
l’eau de savon, p 

Mais il ne nous semble pas prudent 
d’avoir recours seulement a des medin 
caments externes ; il fa^t débarrasser 
en même temps le sang de toute Yên 
çreté qu’il rejette vers la peau et dont 
le corps demande à etre débarrasse 
tant qiie les causes gui la produisent 
n’ont pas disparu. H faut donc joindra 
à la médication ci-dessus, un régime 
doux et des dépuratifs, 

Édredon. Duvet épais et mollet du 
canard Eider ; il est appelé par les sep^ 
tentrionaux et les Islandais, eider-dmer, 
d’où nous avons fait édredon, Les car: 
nards à duvet ne quittent pas les pa?? 
rages du Nord ; ils s’avancent jusqu’au 
Spitzberg. Le duvet de leur poitrine et 
de leur ventre, est employé pour faire 
les couvre-pieds appelés édredons, et 
pour ouater des couvertures’piquées, 
des robes, etc. Ce n’est que depuis la 
fin du xviï® siècle qu’on a importé cette 
substance précieuse. 

L’édredon du commerce n’est, la plu¬ 
part du temps, que du ouyet d’oie de 
remière qualité ; mais le prix en est 
ien inférieur à celui de l’édredon véri¬ 
table. On en fait à peu de frais d’excel¬ 
lents édredons en l’enveloppant dans 
une légère étoffe 4e soie ou de coton. 

Ë 4 ucati 0 Q. L'éducation, qu’il ne faut 
pas confondre avec l'instruction, est non 
moins indispensable que cette dernièrej 
car il ne suffit pas qu’un enfant sache 
ce que ses maîtres lui ont enseigné, 
vaine science, si elle n'est accom¬ 
pagnée 4’aucune qualité morale. 
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« Il n’est point de ternies plus diffé¬ 
rents, et parfois plus opposés que ceux- 
ci : l’instruction et l’éducation, dit 
M“* Emmeline Raymond, dans la Mod^ 
illustrée. Il n’en est pas cependant qui 
soient plus fréquemment confondus, au 
grand détriment de l’un ou de l’üutre, 
et surtout de l’enfant, auquel on sup¬ 
pose que l’instruction peut tenir lieu 
d’éducation, ou celle-ci de celle-là. 

« Des parents ignorants, et il y en a 

{ larfois, estiment avoir donné une bril- 
ante éducation à leurs enfants, pour 
peu qu’ils aient payé, pour instruire 
ceux-ci, un certain nombre de maîtres 
pendant un certain nombre d’années. 
Dans une autre catégorie d’ignorance, 
il se rencontre aussi des parents qui 
supposent que leurs enfants sont suffi¬ 
samment instruits quand ils ont appris 
à se tenir, à se mouvoir, à s’asseoir, à 
se lever à saluer, à s’habiller suivant 
les réglés d’une certaine étiquette. Les 
enfants ainsi élevés rappellent mal¬ 
heureusement, par plus d’un point, ces 
jolies poupées si ingénieusement cons¬ 
truites, dont l’industrie moderne a en¬ 
richi le commerce ; les uns et les au¬ 
tres se ploient et se redressent, récitent 
quelques phrases, suivant que l’on 
presse un ou plusieurs ressorts. 

€ L’instruction et l’éducation sont 

choses indispensables. et non pas 

l’une ou l’autre, mais bien l’une et l’au¬ 
tre. Si l’on s’e borne à donner aux jeu¬ 
nes filles un talent spécial, comme l’on 
dit aujourd’hui, presque égal à celui 
d’un artiste de profession, on lui pré¬ 
pare, à elle et à sa famille, une foule de 
soucis séj^ieux parmi quelques éphé¬ 
mères jouissances de vanité. Si on lui 
fait faire des études sérieuses, solides, 
sans se préoccuper de l’éducation de 
sa raison et.de celle de son cœur, on 
prépare presque inévitablement une 
femme insupportable ou ridicule. » 
L’éducation comprend : l’éducation 
physique, l’éducation sociale et l’esthé¬ 
tique. 

La première, qui a pour objet de ren¬ 
dre l’enfant sain et vigoureux, con¬ 
siste à l’habituer insensiblement à 
supporter les vicissitudes de l’air, 
à lui faire prendre de l’exercice, à le 
coucher durement pour fortifier son 
corps, à le nourrir d’une manière fhi- 
gale et sans recherche. 

L’éducation sociale, dont il est plus 
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difficile d’établir des règles exactes, 
consiste à enseigner aux enfants la 
civilité ou politesse, à les rendre préve¬ 
nants pour les autres, sensibles pour les 
peines d’autrui, tolérants pour les dé¬ 
fauts de leur prochain, probes et hon¬ 
nêtes dans toutes leurs actions; d’une 
purete irréprochable dans leurs mœurs. 
C’est bien plus par les exemples que 
parles préceptes que cette sorte d’édu¬ 
cation peut être inculquée aux jeunes 
gens. 

L’esthétique a pour but de développer 
les instincts immatériels de l’àme en 
éveillant chez l’enfant le sentiment du 
vrai, du bien, du beau et de la religion. 

L’éducation doit commencer avec la 
vie de l’enfant. Dès les premiers mois, 
il voit, il entend et comprend. Il sait 
déjà commander par la persistance de 
ses cris ; si on lui obéit, il ne manquera 
pas d’avoir recours, en toute circons¬ 
tance, à ce moyen d’obtenir ce ^’il dé¬ 
sire. L’éducation doit donc déjà com¬ 
mencer par un refus formel d’obéis¬ 
sance de la part des parents. Que 
l’enfant crie une on deux fois à satiété, 
et ensuite, comprenant que ce mané^ 
est impuissant, il n’y aura plus recours. 

Déjà il devine, chez ses parents, une 
volonté ferme qui. ne faiblira pas de¬ 
vant ces caprices. 

Plus tard, lorsque sa langue s’est 
déliée, l’enfant, qui ignore complète¬ 
ment l’hypocrisie, étale naïvement les 
qualités et les défauts de son caractère ; 
on peut déjà prévoir ce qu’il sera un 
jour et chercher à le réformer ou à le 
modifier; car pour le changer complè¬ 
tement, cela est impossible. 

Chassez le naturel, il revient au galop. 

Est-il égdiste? Forcez-le à partager ses 
jouets on ses bonbons avec ses petits 
camarades. Menteur? Corrigez-le sé¬ 
vèrement et faites-lui sentir, à cha¬ 
que instant, combien la fausseté est 
honteuse. Ne vous permettez jamais 
devant lui le plus petit mensonge, 
même sous forme de badinage. Il en est 
de même des autres défauts que vous 
remarquerez chez lui. Vous les com¬ 
battrez bien plus par les exemples que 
par la persuasion ou les châtiments. 
C’est pourquoi il faut élever soi-même 
ses enfànts et ne les confier que le 
ipoins possible aux soins des domes¬ 
tiques ou aux personnes étrangères. 
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qui peuvent détruire, en peu d’instants, 
tout l’ouvrage des parents. 

« Les parents, dit M. C. Dupasquier, 
doivent être pour leurs enfants aussi 
sévères que bons. Ils exigeront une 
obéissance passive pendant les dix pre¬ 
mières années ; puis ils se départiront 
de cette discipline quasi-militaire à 
mesure qu’il devient possible de faire 
un appel à leur raison. Ils finiront vers 
16 à 18 ans par les traiter plus en 
amis qu’en maîtres. 

« Ils doivent s’efforcer d’obtenir leur 
confiance et les pardonner ou les gron¬ 
der doucement, quand ils viennent 
d’eux-mêmes accuser leurs fautes. Il ne 
faut pas les reprendre dans un moment 
d’impatience ou de colère, mais atten¬ 
dre que l’émotion soit passée et qu’ils 
soient eux-mêmes de sang-froid. 

< Les caresses prodiguées n’ont plus 
de prix : il est bon de ne les accorder 
que comme récompense. 

< Qu’on leur fasse sentir de bonne 
heure tout le mérite qu’il y a de dire 
toujours la vérité, quand môme cette 
vérité est difficile à dire. 

« Qu’on déconcerte leurs ruses en les 
rendant inutiles, et qu’on n’aille pas 
rire de celle qu’ils emploient pour 
tromper. 

« Qu’on leur parle toujours avec 
calme èt fermeté, et surtout qu'on ne leur 
cède jamais. Ils ont des crises nerveuses, 
me disent souvent des parents faibles : 
qu’ils soient fermes pendant les pre¬ 
mières luttes et ces crises cesseront 
bientôt. Toutefois, il ne faut pas ins¬ 
pirer une crainte funeste ; l’enfant doit 
être amené à chérir en même temps 
qu’à respecter ses parents. 

< Il faut être toujours vrai avec les 
enfants : on ne doit leur promettre, en 
punition comme en récompense, que ce 
qu’on a dessein de tenir. 

< Qu’on fasse naître chez eux le désir 
de bonnes actions en les louant, et 
qu’on imprime profondément dans leur 
ame le sentiment du devoir. » 

Lorsque l’enfant arrive à l’âge de l’a¬ 
dolescence, on cherche à lui donner 
des connaisances variées, en dehors 
de celles qu’il peut acquérir dans les 
écoles ou dans les lycées, mais par¬ 
dessus tout, on lui inculquera des prin¬ 
cipes de délicatesse et d’honnêteté, 
sans lesquelles l’instruction qu’il reçoit j 
est plus pernicieuse qu’utile. 1 
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Une partie de l’éducation, presque in¬ 
connue dans notre pays démocratique, 
où tout le monde se croit citoyen, est 
Véducatûm politique. Nous ne pouvons 
en parler ici ; nous constaterons seule¬ 
ment que nous sommes, en général, in. 
capables de prêcher d’exemple. 

Nos besoins de places, de décorations 
et de récompenses officielles nous en¬ 
lèvent toute autorité quand nous par¬ 
lons de liberté, d’indépendance. Nos 
pères nous ont donné et nous trans¬ 
mettons à nos enfants les plus déplo¬ 
rables exemples. Notre génération est 
même inférieure aux autres, en ce sens 
que nous n’avons plus ni la foi du 
moyen âge, ni les principes de la Révo¬ 
lution, et qu’en politique nous allons 
au hasard. Mais assez sur ce sujet, ce 
n’est pas le moment de l’approfondir. 
Nous avons seulement voulu signaler 
combien l’éducation politique que nous 
donnons à nos enfants est forcément 
défectueuse, tandis qu’elle devrait être 
irréprochable pour doter le pays d’une 
génération nouvelle capable de le re¬ 
lever. 

Nous somme plus aptes à enseigner à 
nos enfants les principes de ce qui, dans 
notre civilisation, remplace, sous le 
nom d'honneur, la vertu des sociétés an¬ 
tiques ; bien plus aptes encore à faire 
tomber une à une toutes les illusions de 
la jeunesse, bagage inutile dans no¬ 
tre monde vieilli, où la connaissance 
des hommes et des choses ne s’acquiert 
que par une étude approfondie. 

Pour ce qui est de l’éducation des 
femmes, sujet d’une extrême délica¬ 
tesse, nous ne pouvons mieux faire que 
de céder la parole à M®» Emmeline 
Raymond, qui l’a traité avec son tact 
ordinaire. 

< Il faut bien le dire ; ce qu’il y a de 
plus néglige à notre époque, c’est l’é¬ 
ducation morale de la femme ; on lui 
reproche d’ignorer tous les devoirs 
qu’on ne lui a pas enseignés, et l’on dé¬ 
plore de ne ^ pas trouver en elle le sen¬ 
timent de certains devoirs qu’on l’a ju¬ 
gée incapable de comprendre et de 
pratiquer. On l’a déclarée inaccessible 
à la raison, ennemie de la réflexion, 
absolument réfractaire à certains sen¬ 
timents d’honneur dont les hommes se 
sont réservé le monopole... et, partant 
de cette affirmation qui ne reposait sur 
aucune base, on a considéré la femme 
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comme ane créature iuférieure, à la¬ 
quelle la nature avait refusé les clartés 
morales dont se trouve investie Vautre 
moitié de l’espèce humaine. 

c On pourrait faire à cette affirma¬ 
tion une seule réponse sous forme de 
question : 

c Avez-vous essayé 9 avez-vous en¬ 
seigné à votre enfant, à la petite fille 
qui grandit sous vos yeux, qu’il faut 
être bon, qu’il faut être scrupuleuse¬ 
ment honnête f Oui, peut'être avez^vous 
prononcez ces mots, répété ces con¬ 
seils... mais leur application! Avez- 
vous veillé à ce qu’elle se fît en toute 
circonstance ? Vos paroles, vos actes, 
u’ont-ils jamais infirmé l’autorité de 
vos leçons 9 Sn recommandant à votre 
fille d'être juste, ne l’avez vous pas 
quelquefois rendue témoin de certaines 
injustices... fiit-oe des plus insigni¬ 
fiantes... commises au profit de vos in¬ 
térêts, au détriment des intérêts d’au¬ 
trui? En l’engageant ^ être bonne, ne 
lui avez-vous pas donné parfois l’exem¬ 
ple de la colère, des reproches amers, 
du dédain, des mauvais traitements in¬ 
fligés à vos domestiques ou bien h vos 
subordonnés? Et quant au sentiment 
de l’honneur, tel qu’on l’entend entre 
hommes, tel qu’on devrait l’entendre en¬ 
tre tînmes, qui donc leur en a jamais 
révélé la nécessité ? En persistant h les 
traiter pendant toute leur vie comme 
des enfants inconscients, ne les avez* 
vous pas encouragées d’avance h com¬ 
mettre toutes les petites perfidies, tou¬ 
tes les petites et grandes bassesses que 
leur commande leur passion ou leurs 
intérêts de vanité? gavent-elles seule¬ 
ment qu'en commettant une indiscré¬ 
tion involontaire, ou calculée... car il 
est rare, quoi qu’on en dise, que la 
femme la plus indiscrète en réalité, et 
la plus étourdie en apparence, ne choi¬ 
sisse pas parmi les indiscrétions dont 
elle se rend coupable justement celles 
qui lui semblent devoir servir ses inté¬ 
rêts du moment... savent-elles qu’elles 
font une mauvaise action? Non, car on 
ne leur a jamais enseigné, on n’a ja¬ 
mais exigé d’elles ces délicatesses de 
QCBur qui seraient pourtant aisées à tra¬ 
duire dans tous leurs actes; car, en 
feit ne subtilité de perception, de rafi- 
nement de délicatesse, l’homme ne peut 
lutter av§a la femme,,, mand peiie-oi 
• employé pour le bien les forces iné- 
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pnisables que la nature a mises en elle. 

Mais pourquoi ne lui a-t-on pas en¬ 
seigné les lois du point i'honneur tel 
qu’oh l’entend dans le langage mas¬ 
culin? C’est que, d’une part, on l’a ju¬ 
gée incapable de les comprendre et de 
les respecter, et que, d’un autre cété, 
on trouve parfois commode de faire 
conduire par une femme certaines pe¬ 
tites menées qui répugneraient osten¬ 
siblement à roi^eil masculin, fine 
femme, en beaucoup de cas, entre av- 
tros en fait de soUicitationa, représente 
à peu près ces agents diplomatiqoes 
obscurs, mais actifb, qui n’ont point de 
caractère officiel, et qui peuvent être 
désavoués en cas dé non-succés, oe 
bien encore lorsqu’ils deviennent corn* 
promettants. Une femmé peut solUctter 
en minaudant, en plaisantant, en flat¬ 
tant, en calomniant au besoin ; tooyeus 
interdits à un homme, par cette chose 
gênante et inflexible que l’on appelle le 

{ MUtg d’honneur. Au lieu de détruire par 
e raisonnement et l’éducation cette 
force peu morale, mais que l’on sup¬ 
pose pouvoir devenir utile a UQ momeot 
donné, ou la laisse subsister, on l’ex¬ 
ploite en la blâmant, on s’en sert ea 
gardant le point d’honneur pour sol, et 
permettant qu’un autre s'en affinan- 
chisse, pourvu que l’on espère bénéfi¬ 
cier de ses écarts..... payant ainsi la 
considération des imbéçiles fie la dé¬ 
considération des gens de cœur... Mau* 
vais marché en somme, et qui coûta 

f fius qu’il ne rapporte; mais que vou¬ 
ez-vous ? Tout le monde ne sait pas rai¬ 
sonner juste, tout le monde ne sait pas 
échapper à ces capitulations de la 
conscience, s’afifrançhir fies convoi¬ 
tises de la vanité, et se contenter fie 
cette dignité modeste qui consiste silU- 
plemeut â posséder une vaieur moi^e 
et intellectuelle, sans cesse angmentée 
par d’incessants efforts. 

< C’est ainsi que, trouvant quelques 
avantages k quelques graves défauts 
féminins, on ne se soucie pas beaucoup 
fie les combattre et de les vainçre, et 
qu’on les inscrit à la charge fin carup- 
lere féminin, en consentant à bénéfi¬ 
cier de leurs résultats. C’est qu’aossi 
cela deviendrait parfois gênant d'avoir 
près de soi nn juge sévère. Inflexible, 
condamnant certaines petites défail¬ 
lances du roi de la création, lequel est 
parfois disposé k, fiévier 4e )a ligne corn- 
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plétement droite, lorsque ses intérêts 

lui conseillent cette déviation.quitte 

à y revenir dès que ceux-ci ont reçu 
leur satisfaction. Dans ces cas, encore 
assez nombreux de nos Jours, uné 
femme en qui on aurait développé le 
point d'honneur deviendrait an adver- ' 
s'aire ou du moins un critique^ et il est 
plus commode de trouver en elle une 
alliée, ou même ünè complice, 

I Je reconnais que ce chapitre de 
l’éducation féminine n’est pas près d’ê¬ 
tre mis en action..... Il en est un autre 
plus urgent, et qui. du reste, préparem 
celui-Mcij sur lequel on ne saurait trop 
appeler l’attention des éducateurs qui 
confcentrent leurs ejfforts vers l’obten¬ 
tion de la plus grande somme possible 
d’instruction, et négligent ce petit dé¬ 
tail qu’on appelle le cceur. Dans l’ins¬ 
truction ' telle qU’on la donne, telle 
qu’on la reçoit ^néralement, les jeu¬ 
nes Slles puisent surtout le sentiment 
de leur valeur personnelle, et estiment 
principalement l’avantage de dédaigner 
tous ceux qu’elles surpassent en sa¬ 
voir. fùt-ce leur mère, leur père, 

leurs grands parents. On rencontre dee 
jeunes capacités dont la conduite et les 
paroles sont réellement révoltantes. 
Quand ces jeunes filles ont suffisam¬ 
ment étudié pour passer leurs examens 
à rHôtel-de-Ville, selon la mode ac¬ 
tuelle, elles se supposent investies de 
tous les droits, et affranchies de la plu¬ 
part des devoirs, même des plus élé- , 
mentaires devoirs de politesse, même 
des plus sérieux parmi ceux qu’impose 
la vie dé famille. Le savoir peut porter 
de bons ou de mauvais firuits, suivant 
que l’éducation du coeur est poursuivie 
simultanément avec la culture de l’es¬ 
prit, ou bien négligée, parce que l’on 
recherche dans l'instruction, non un 
moyen de perfectionnement moral, 
mais seulement une vulgaire satisfac¬ 
tion de vanité. Malheureusement, les 
parents sont trop souvent enclins à se 
glorifier des talents acquis par leurs 
enfants, et ceux-ci, grâce à cet exem¬ 
ple, ne peuvent apercevoir, dans la 
cultnre de leur intelligence, un but au¬ 
tre que celui d’acquérir une certaine 
supériorité sur telle ou telle rivale 
moins bien partagée sous le rapport 
des ressources qui permettent de pos¬ 
séder une plus grande somme de sa¬ 
voir. Quand l’instruction n’a pas pour ' 
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but principal d’agrandir et d'élever 
l’âme, d’inspirer la modestie en faisant 
mesurer tout ce qu’on ne sdt pas par 
la petite part de savoir acquise au prix 
de tant de labeurs ; quand cette instruc¬ 
tion ne nous porte pas à éprouver plus 
' d’indulgence pour les gens ignorants 
que n’en inspire en général le savoir 
insuffisant, non complété par l’éduca¬ 
tion du coeur ; quand, en un mot, il a 
pour résultat d’alimenter la vanité, on 
peut affirmer qu’il ne nous sauve d’au¬ 
cun des périls que représente l’igno¬ 
rance, et que même il en crée de nou¬ 
veaux. Ce n’est point par l’esprit, c’est 
seulement par le cœur que l’on vaut 
quelque chose, et l’oh ne saurait trop 
le répéter à notre époque si féconde en 
individus qui se croient dispensés 
d’exercer aucun devoir, grâce à la su¬ 
périorité d’intelligence qu'ils s’attri¬ 
buent. 

it Dans un autre ordre d’idées, on 
trouve les parents fort disposés à faire 
bon marché de l’instruçtion, et se bor¬ 
nant à donner à leurs enfants ce qu’ils 
appellent une bonne éducation, c’est-à^' 
dire à leur enseigner l’art de ressem¬ 
bler |à tout le monde. Gela n’est point 
blâmable, au contraire, mais cela est in¬ 
suffisant; une femme sans instruction 
est condamnée au travail manuel si 
elle est dépourvueide fortune, à l’oisb 
veté si, au contraire, elle estriche. Maie 
qu’estKse que le travail manuel pour 
I une créature dont l’esprit n’a reçu au¬ 
cun développement? Une occupation 
mécanique, parfois abrutissante, ou bien 
un périlleux loisir accordé à l’esprit 
qui s’égare en mille rêves lorsqu'on ne 
lui a pas donné l’habitude de la ré* 
flexion et du raisonnement. Si donc 
l’on s’applique à donner seulement 
l’instruction aux femmes, on s’expose 
à les transformer en personnes pédan¬ 
tes, infatuées de leur minée savoir, le 
considérant comme une arme excel¬ 
lente pour la moquerie qu’elles dirigent 
contre tous... même... surtout... contre 
leurs parents. En leur donnant au con¬ 
traire seulement l’éducation, on court 
le risque de n’imprimer aucune direc¬ 
tion à leur intelligence, et d’exposer 
celle-ci à un vagabondage dangereux, 
ou bien à une atrophie graduelle. 

< n s’agit donc d’apprendre avant tout 
aux enfants à être bons.... Que l'on ne 
se récrie pas contre la possibilité et la 





1967 


ÉDÜ 

nécessité de cet enseignement... Il est 
nécessaire en beaacoup de cas, il est 
possible toujours, à moins qu’il ne 
s’agisse de phénomènes qui heureuse¬ 
ment sont rares, même dans la mé¬ 
chanceté. Il n’est point de défauts chez 
les enfants qui ne puissent être corn* 
battus et même vaincus par l’exemple 
des qualiés opposées à ces défauts... 
s’ils les trouvaient chez leurs parents. 
La ressemblance n'est pas seulement 
une question de race...elle s’augmente, 
se fortifie, et parfois se crée, grâce à 
l’éducation et à la communauté d’exis¬ 
tence ; et quand on remarque chez les 
enfants des défauts trop saillants, on 
doit toujours en faire remonter la res¬ 
ponsabilité aux parents. Un enfant qui 
aura constamment vécu au milieu 
d’exemples de bonté, de dévouement, 
de générosité, de délicatesse, ne sera 
ni méchant, ni égoïste, ni âpre, ni in¬ 
juste. Tout est imitation en lui, ses dé¬ 
fauts comme ses qualités, et lorsqu’on 
le voit personnel, grossier, âpre pour 
ses petits intérêts, exigeant pour ses 
plaisirs, flatteur pour ceux dont il at¬ 
tend quelque chose, insolent au con¬ 
traire pour ceux qui semblent dépen¬ 
dre, à un point de vue quelconque, de 
ses parents, on peut être certain, quel 
que soit le vernis dont l’expérience et 
fusage du monde a permis à ceux-ci de 
masquer leurs véritables sentiments, 
on peut se tenir pour assuré, dis-je, 
que, dans l’intimité de la famille, les 
parents de cet enfant lui ont donné 
l’exemple des mauvais instincts, des 
penchants peu généreux, des paroles 
et des sentiments vulgaires. Si l’enfant 
est grossier dans ses rapports avec ses 
parents, c’est parce qu’il imite la gros¬ 
sièreté dont ceux-ci ont fait preuve eux- 
mêmes vis-à-vis de leurs propres pa¬ 
rents; et, à ce sqjet, il ne sera pas inop¬ 
portun de noter en passant que certains 
parents, sous prétexte de tendresse et 
de faiblesse pour leurs enfants, font de 
ceux-ci de véritables monstres... ce 
terme étonnera peut-être les personnes 
qui ne se représentent guère on mons¬ 
tre qu’armé d’un poignard.... Il n’est 
que juste cependant, car il y a d’autres 
monstres encore... monstres d’ingrati¬ 
tude, d’égoïsme.... monstres sans s’en 
douter. Les parents ont fait vis-à-vis 
d’eux bon marché de leurdignité, qu’ils 
auraient dû maintenir dans l’intérêt de 
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tous... Éblouis par l’instruction qu’ils 
leur ont donnée, et qui constitue à 
leurs yeux une supériorité devant la¬ 
quelle leur ignorance s’humilie complai¬ 
samment, ils permettent à ces jeunes 
monstres de les bafouer, de les ridicu¬ 
liser. Ils les autorisent à se dispenser 
de tonte marque de respect, ou même 
de déférence, ou seulement de poli- ! 
tesse. A qui faut-il faire remonter la 
respOnsabiité de ce déplorable état de 
choses? Aux enfants? Non, certaine¬ 
ment, mais bien aux parents, qui se 
croient tendres et faibles, et ne sont 
que lâches. Ue qu’il faut mainteûr 
avant tout dans la famille, et cela dans 
l’intérêt bien entendu de tous ses mem¬ 
bres, c’est le respect dû à la qualité des 
parents, à leur âge, à leur autorité. 
S’il y a malheureusement des natures 
bassement douées, et qui confondent i 
la tendresse avec la familiarité, il faut, i 
dès l’origine de leur tendance, en ar- I 
rêter la manifestation à force de fer¬ 
meté, de sévérité même, lorsque cela 
est nécessaire. Qu’a-t-on à redouter en 
adoptant ce parti ? La perte de l’affec¬ 
tion de ces enfants dominateurs, gro^ 
siers, égoïstes, exigeants? Mais s'ils 
étaient capables d’affection, ils n'au¬ 
raient aucun de ces défauts, et en ré¬ 
primant ceux-ci on bénéficie tout au 
moins de cette considération qu’ins¬ 
pire la fermeté, frein salutaire pour 
les âmes vulgaires, qui ne savent pas 
aimer, et respecter ce qu’elles ai¬ 
ment. qui sont accessibles seule¬ 

ment à la crainte et aux considérations 
émanant de leurs intérêts particuliers 
Quant aux organisations élevées, à 
celles qui apprécient la sainte affectiou 
que les parents portent à leurs entants, 
pour elle-même, non pour l’exploiter, 
pour lui deman<ier des concessions, des 
sacrifices, profitables à l’égoïsme et à 
la vanité, on peut sans crainte se dé¬ 
partir du système de la sévérité ou 
même de rudesse, qu’il faut appliquer 
aux rapports entretenus avec les êtres 
personnels, enclins à s’attribuer, au dé¬ 
triment d’autrui, la plus grande somme 
possible de jouissances, d’immunités, 
de privilèges de toutes sortes. * 

< La femme, dit le Dr Dupasquier, a 
pour mission d’embellir l’existence de 
l’être à qui elle s’est donnée, d’en être 
l’ange consolateur, d’être sans cesse 
préoccupée du soin de le rendre plua 





heureux, c’est-à-dire moins malheu¬ 
reux, en détournant de lui tous les dé¬ 
sagréments qu’elle pourra prévoir, et 
en versant sur ses peines le dictame de 
ses consolations. Cet être sensible, qui 
vit d’affections, doit abriter sa faiblesse 
sous la grâce et la dignité. 

« Or, pour qu’elle puisse remplir 
cette future mission, il faut l’y prépa¬ 
rer en développant che2 elle, les senti¬ 
ments de dévouement, de bonté, d’indul¬ 
gence; en l’exerçant à dompter ses ca¬ 
prices, à soumettre sa volonté au devoir ; 
en burinant dans son âme des principes 
moraux et religieux qui sanctifferont 
le foyer domestique. 



« La femme est naturellement reli¬ 
gieuse, mais portée à la religion de 
forme, aux pratiques extérieures du 
culte... Qu’on développe sa religiosité 
d’une maniéré raisonnable en lui don¬ 
nant une religion de fond plutôt que de 
forme, une religion bien entendue tou¬ 
jours inspirée par l’esprit du vrai chris¬ 
tianisme, c’est-à-dire par la charité, la 
tolérance envers les autres... Qu’on lui 
apprenne à examiner ses défauts, à 
elle, pour s’en corriger, et à fermer les 
yeux sur ceux des autres (déjà assez 
malheureux d’en avoir) ; sans cela elle 
aura les pratiques extérieures de la re¬ 
ligion sans en avoir les vertus ; elle 


augmentera le nombre de ces feux dé¬ 
vots que le Christ lui-même appelait sé¬ 
pulcres blanchis, pharisiens, race de vi¬ 
père. 

« Il faut la rendre apte à exercer 
plus tard quand elle sera mère, l’in¬ 
fluence décisive des premières idées; 
car nous recevons de nos mères une 
certaine propension à la vertu nu à la 
perversité. 

« Puisque la jeune fille résume, à 
l’état rudim -ntaire, la famille et la so¬ 
ciété, elle doit être élevée avec les soins 
les plus scrupuleux. Il faut combattre 
en elle l'inégalité d'humeur, l’amour des 
futilités, les caprices, la curiosité, les 
commérages, l’indiscrétion. » 

Edulcoration (Conn. us). C’est l’ac¬ 
tion d’adoucir les préparationa par l’ad¬ 
dition de sucre, de sirop ou de miel. 

Effaner (Agric.). On appelle effaner 
l’opération qui consiste à ôter les fanes 
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des céréales, pour empêcher la sève de 
monter trop rapidement et de les faire 
verser. On effane avec une faucille 
dans les champs de peu d’étendue; 
mais lorsque le champ à effaner est 
vaste, on y fait passer par un temps 
sec un troupeau de moutons. Cette opé¬ 
ration doit toujours avoir lieu avant 
que les épis soient montés. 

Effervescence (Conn. us.). Bouillon¬ 
nement produit par le dégagement d’un 
gaz qui traverse un liquide et monte 
à la surface sous forme de globules. 

Effort (Méd. dom.). Rupture d’une 
fibre musculaire quelconque ; la dou¬ 
leur est vioiente, aigûe, mais elle n’a 
Ordinairement rien de grave et elle 
cède au repos, à de grands bains et à 
des frictions répétées. 

Effritement (Agric.). Action d’enle¬ 
ver à la terre les principes propres à 
la végétation, soit au moyen de lavages, 
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soit par la caltare répétée d’une plante 
épuisante. 

EffUops ou ÆaiLOPS. Oenre de plante 
de la famille des graminées, dont quel¬ 
ques botanistes font descendre notre 
blé. 

Bglantler (Hort.). C’est le rosier sau¬ 
vage. Parmi les variétés, celle qui porte 
le nom d’églantier hérisson, produit de 
gros fruits astringents dont on fait des 
conserves en les mettant confire dans 
l’eau-de-vie. On en obtient aussi un mé¬ 
dicament connu sous le nom de Cpnor- 
rhodon et employé contre la diairhée 
chronique. (Voy. Rosier.) 

Sglantlne. Voy. Ancolib. 

Egouttoir. C’est un ustensile en fer- 
blanc que l'on accroche, dans la cui¬ 
sine, à côté de la cheminée et qui sert 
à susprendre l’écumoire, la cuiller à 
pot, etc. 

Bgre-Fln ou Eolb-Fin. C’est un pois¬ 
son du genre morue; on le pèche dans 
les mers du Nord, où il mesure 50 cen¬ 
timètres de long. L’égre-fin se recon¬ 
naît à une raie qui court le long de cha¬ 
que côté du corps et à son museau lé¬ 
gèrement allongé en pointe. Ses écailles 
sont fines et sa peau d’un bleu ardoisé, 
n s’accommode ordinairement comme 
le cabillaud, dont il partage les qua¬ 
lités. 

Egyptiao (Onguent), c Préparation 

S harmaceutique composée de 14 parties 
e miel blanc, 7 de fort vinaigre, et 5 
de sous-deuto-acétate de cuivre (vert- 
de-gris), que l'on fait chauffer ensem¬ 
ble dans une bassine de cuivre d’une 
grande capacité, jusqu’à ce que l’acé¬ 
tate soit fondu, et que le miel ait pris 
une couleur rouge et la consistance 
fi’onguent. Cette préparation n’est em¬ 
ployée qu’à l'extérieur, comme exci¬ 
tante et styptique. Elle renferme une 
grande quantité de cuivre réduit très- 
iivisé. » (Nysten.) 

ShrlutrtQ (Bot.). Cinq espèces de 
cette graminée originaire du Gap, sont 
cultivées dans nos jardins botani¬ 
ques. 

Eider. Yoy. notre article Canard. 
Ekeberg (Bot.). Cet arbre est très- 
commun au Gap où son bois dur est uti- 
Usé dans les constructions, 

Elagage (Arboric.). C’est l’action de 
couper certaines branches des arbres, 
auxquels on donne, par ce moyen, une 
bonne forme. On élague en automne on 
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vers la fin de l’été, en ayant soin de re¬ 
couvrir chaque plaie considérable avee 
un peu d’onguent de Saint-Fiacre. 

Elan. C’est le plus grand des anf- 
manx de la famille des cerfs. H habite 
le nord de l’Europe et de l’Amérique où 
on lui fait une chasse active. Sa chair 
est légère et nourrissante et son bois 
produit une gelée analogue à celle de la 
corne de cerf. 

Elapbrie. Cette plante de l’Amérique 
tropicale produit une résine odorante 
que l’on emploie avec succès pour le 
traitement des ulcères anciens. 

Elatérie (V<w. Elatériüm.) 

Elatérlne. Principe actif contenu 
dans l'élatérium, l’élatérine est peut- 
être le drastique le plus énergique que 
l’on connaisse. On l’emploie avec la 
plus grande prudence, en poudre et en 
teinture. 

Elatérlnm (Phonname). Extrait de 
concombre sauvage (Momoriica élaU- 
riutn), dont en coupe les fruits mûrs, 
our en exprimer légèrement le sue 
ans un tamis de crin serré et recevoir 
le liquide dans un vase de verre. Lors¬ 
qu'il s’est formé un dépôt au fond du 
vase, on jette la partie supérieure et on 
fait évaporer la partie épaisse, à une 
douce chaleur, jusqu’à consistance con¬ 
venable. L’élatérium constitue un dras¬ 
tique hydragogue peu employé, (moiqne 
très-énergique et vanté contre rhydro 
pisie. Le concombre sauvage, dont on 
extrait l’élatérium, croît en abondance 
dans l’Amérique méridionale. 

EUitlne. La principale espèce de ces 
plantes est l’élottne poivre d’eau, à fleurs 
blanches, assez commune aux environs 
de Paris, dans les mares et les fossés. 

Electricité (Conn. us.). L’électricité 
est un fluide impondérable, universel, 
^1 existe dans tous les corps et qui 
s’en dégage lorsque létat d^quilibrs 
naturel des mollécules de ces corps 
vient à être troublé par une cause quel¬ 
conque : frottement, chaleur, con¬ 
tact, etc. Le nom de l’électricité lui 
vient du grec électron (ambra ou snecln) 
parce que les anciens avaient reconnu 

S e le frottement développe à la sur- 
M de l’ambre, la propriété d’attirer 
les corps légers, tels que de la sciure 
de bois, de la moêlle de sureau, des 
barbes de plume, etc. Ce n’est que plus 
tard que l’on s’est aperçu que tous les 
corps peuvent acquérir la même pro- 
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priété, mais que la plupart d’entre eux 
perdent instantanément le fluide déve¬ 
loppé en un de leurs points. De là. 
sous ce rapport, deux sortes de corps : 
les uns mauvais conducteurs de Véleetri- 
cité, tels que l’ambre, la gomme laque, 
les résines, le soufre, le verre, etc. ; et 
les autres bons conducteurs comme les 
métaux. Les premiers sont dits isolants, 
lorsqu’on les emploie pour isoler les 
seconds, c’est-à-dire pour les empêcher 
de perdre le fluide développé. C’est 
ainsi que si l'on attache un morceau de 
fer à l’extrémité d’une tige de verre, 
cette tige isole le métal, qui conserve 
ensuite l’électricité. 

Ôn a remarqué, en outre, que les 
Corps électrisés, loin d’attirer toujours, 
comme le croyaient les anciens, repous¬ 
sent, aucontraire, quelquefois, les objets 
légers dont nous avons parlé. Ainsi du 
verre frotté avec de la laine ou de la 
soie attire les corps déjà électrisés ; 
tandis que frotté avec une peau de chat 
ou de loutre, il les repousse. Il y a donc 
deux fluides : l’un que l’on a d’abord 
appelé électricité vitrée, parce que le 
verre frotté attire les corps qui re¬ 
pousse la résine ; et l’autre, électricité 
résineuse, parce que la résine frottée at¬ 
tire les corps que repousse le verre ; mais 
comme la résine et le verre peuvent 
prendre alternativement l’un ou l’autre 
de ces fluides, on a reconnu bien vite 
lu fausseté de ces appellations, et le 
fluide vitré se nomme aujourd'hui fluide 
positif, tandis que l’électricité résineuse 
est devenue électricité négative. Il est 
possible que ces noms eux-mêmes 
changent tôt ou tard, car ils dési¬ 
gnent mal les mouvements qui s’opè¬ 
rent dans les corps électrisés, puisque 
les mêmes substances électrisent po¬ 
sitivement ou nativement suivant 
qu’elles sont frottées avec telle ou telle 
autre substance. 

Dans leur état ordinaire, les corps 
ne donnent aucun signe d’électricité ; 
ils sont alors à l’état d’équilibre ou 
neutre; c’est-à-dire que les deux fluides 
y sont mélangés de £açon à se faire 
équilibre et à se détruire mutuelle¬ 
ment. Mais si, par le frottement, la 
Valeur on une action chimique ont 
mis les molécules d’un corps en mou¬ 
vement, les fluides qui ont l’un pour 
l’autre une grande afSnité et qui se réu¬ 
nissent dans les instants de repos, se 
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I séparent tout à coup lorsque le repos 
vient à cesser et semblent alors avoir 
de la répulsion l’un pour l’autre. Un 
morceau de verre poli, par exemple, 
frotté contre un verre dépoli conserve 
le fluide positif et repousse le fluide né¬ 
gatif. Aussitôt que le frottement vient à 
cesser, les deux fluides reprennent leur 
afiinité et se recherchent pour se faire 
équilibre. Dans un corps électrisé, 
tout fluide attire donc à lui le fluide du 
nom contraire et repousse par consé¬ 
quent le fluide du même nom ; de même 
jamais un des deux mouvements élec¬ 
triques n’est développé sans que l’autre 
se manifeste. 

Electricité statiqüè L’électricité 
qui se développe par le flfottement de 
deux corps, s^accumule généralement 
à leur surface, acquiert une grande 
force de tension, et cette force se ré¬ 
vèle lorsque le corps électrisé est ap¬ 
proché d’un autre corps; l’attraction 
est tellement violente entre les deux 
fluides de noms opposés, qu’en se réu 
nissant, ils peuvent produire des étin¬ 
celles. Cette électricité est appelée 
électricité statique. 

Appareils d’électricité statique. L’ap¬ 
pareil le plus simple mais le moins 
puissant pour produire l’électricité sta¬ 
tique est l’électrophore, dont un de nos 
dessins donne la figure. Il se compose 
d’un plateau de cire ou de résine que 
l’on frotte à l’aide d’une peau de Chat. 
On en approche ensuite un disquè da 
métal ou en bois recouvert d’une feuillô 
de métal, ce disque est isolé au moyett 
d’un manche en verre fixé en son milieu. 
Il sé charge d’électricité sur le plateau. 
Mais cet appareil est trop faible pouX 
être recommandable. 

Il vaut mieux 'avoir receors à la mâ- 
chme électrique représentée par un autre 
de nos dessins. Elle se compose d’un 
plateau de verre circulaire et vertical 
C, qui tourne à l’aide d’une manivelle P 
autour d’un disque horizontal. Dans ce 
mouvement de rotation il frotte entre 
des coussins rembourrés de laine ou 
de crin et enduits d’une couche d’or 
mussif (deuto-sulfure d’étain) ou d’a¬ 
malgame de zinc et d’étain. Le frotte¬ 
ment charge le verre de fluide négatif 
ou vitré. Des conducteurs métalliques 
P. F' creux, cylindriques ou en 1er à 
cheval, soutenus sur des pieds de verra 
enduits d’une couche de vernis à U 
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gomme laque, et terminés par des bou¬ 
les mét.lliques, à chaque extrémité, 
portent près du plateau une rangée de 
pointes qui touchent presque le disque 
de verre. Lorsque le fluide négatif 
abonde dans le disque de verre, il 
attire à lui le fluide positif du con¬ 
ducteur ; ce fluide passe par les poin¬ 
tes et va sur le plateau recomposer un 
équilibre que le frottement détruit 
continuellement. Le conducteur est 
donc chargé d’un mouvement électrique 
et donne lieu aux phénomènes les plus 
curieux, mais qui ne sont point du do¬ 
maine de l’économie domestique. L’é- 
lectricitô statique peut être emmagasi¬ 
née dans des flacons de verre, revêtus 
extérieurement, aux deux tiers de leur 
hauteur, par une feuille de métal. A l’in¬ 
térieur, le flacon est empli de minces 
feuilles de métal. On le bouche à l’aide 
d’un bouchon de liège traversé de haut 
en bas par une tige de cuivre qui se ter- 
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pris par le liquide. Mais si, au lieu 
d’un seul métal, on plonge deux mé- 
taux diflTérents dans le liquide, ils pre- 
nent chacun un mouvement différent 
et l’on a deux courants opposés, l’un d’é» 
lectricité positive et l’autre d’électricité 
négative. 

Piles. La découverte de ce phéno¬ 
mène a donné naissance aux piles. La 
pile de Voila se compose d’un certain 
nombre de rondelles de métal (ordinai¬ 
rement des rondelles de cuivre et de* 
rondelles de zinc en nombre égal) que 
l’on dispose de manière qu’un élément 
cuivre touche toujours un élément zinc. 
On sépare les éléments par des rondel¬ 
les de drap ou de carton, et on plonge 
le tout dans une dissolution saline. A 
l’une des extrémités, on a l’élément zinn 
positif, et à l’autre l’élément cuivra 
gatif. En adaptant un fll métallique à 
chaque extrémité, chaque fil attire l’é¬ 
lectricité opposée à celle qu’il conduit; 



Egrefln. 


mine par une boule. Cet appareil porte 
le nom de Bouteille de Leyde. En mettant 
la boule de cuivre en contact avec le 
conducteur d’une machine électrique, 
l’électricite s’accumule à l’intérieur et 
peut s’y conserver longtemps. La réu¬ 
nion de plusieurs bouteilles de Leyde, 
reliées par leurs garnitures extérieures 
constitue la batterie électrique, dont les 
décharges pavent proJluire la mort. 

Electricité dynamique. Lorsque 
l’électricité chemine dans l’intérieur 
des corps au lieu de demeurer à leur 
surface, elle est dite en mouvement ou 
à l’état dynamique; elle donne lieu alors 
aux courants électriques ; elle est pro¬ 
duite principalement par les actions 
chimiques. Ainsi, lorsqu’on met en pré¬ 
sence d"? «ne et de l’acide sulfurique, 
tandis qu’il y a décomposition chimique 
des deux corps, il y a aussi décompo¬ 
sition physique des fluides électriques ; 
le fluide négatif étant pris par le mé¬ 
tal tandis que le fluide positif est 


si on réunit les deux flls, on établit un 
courant électrique entre les deux pôles. 
Dans la pratique, on attaque le zinc par 
l’acide sulfurique, et le cuivre par l’a¬ 
cide azotique. Tant que l’action chimi¬ 
que continue, l’accumulation de flui¬ 
des a lieu aux extrémités, et les piles 
fournissent de l’électricité jusqu’à ce 
que les lames de métal soient dé¬ 
truites. 

Mais la pile la plus simple et la plus 
énergique est celle de Bunsen. Elle se 
compose d’un pot de verre ou de faïence 
empli d’un mélange de 9 parties d'a¬ 
cide sulfurique et de 1 partie d’eau, ün 
cylindre de zinc à tige de cuivre plonge 
dans le liquide. A l’intérieur du pot pé¬ 
nètre un autre pot de terre cuite po¬ 
reuse contenant de l’acide azotique con¬ 
centré. Dans cet acide, plonge un cy¬ 
lindre de charbon muni d’une tige de 
cuivre. L’acide sulfurique, en décompo¬ 
sant l’eau, produit un grand mouvement 
électrique. L’eau décomposée dégage 
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de l’hydropène qui passe à travers les 
pores du petit vase poreux et qui se 
combine avec l’oxygène de l’acide azo¬ 
tique. Il y a donc, là aussi, une décom¬ 
position et, par conséquent, un nouveau 
mouvement électrique. 

Le zinc et le charbon forment deux 
pôles, l’un repoussant le fluide négatif, 
et l’autre repoussant, au contraire, le 
fluide positif. En réunissant ces deux 
pôles, on établit entre eux un courant 
d’une grande énergie. La réunion de 
plusieurs de ces éléments enchâssés les 
uns dans les autres et dont on fait com¬ 
muniquer les pôles zinc et charbon, ou 
négatif et positif, constituent une pile. 


© 
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Machine électrique. 

Pour obtenir plus de force encoff^, on 
fait agir en même temps plusieurs 
piles. 

Les applications de l’électricité dyna¬ 
mique sont très-nombreuses. Les cou¬ 
rants ont donné naissance à la galvano¬ 
plastie et à Y éclairage électrique, qui n’a 
pas encore dit son dernier mot. Grâce 
à la découverte des lois de l’électro- 
magnétisme, on a pu construire cet 
immense réseau de télégraphes qui fait 
communiquer tous les points de notre 
globe ; on a pu transmettre l’heure à 
diverses horloges dites horloges électri¬ 
ques. Enfln, il est probable que l’on par¬ 
viendra à employer l’électricité comme 
moteur. 


ÉLE 1978 

Électricité animale. Tous les tis¬ 
sus et les liquides des corps des ani¬ 
maux réagissent chimiquement les uns 
sur les autres et produisent des effets 
électro-chimiques. Sans savoir au juste 
le rôle et l’importance que ces effets 
peuvent avoir dans l’économie animale, 
on a remarqué que des animaux as¬ 
phyxiés, surtout des lapins sont très- 
promptement rappelés à la vie, même 
après une demi-heure d’asphyxie, lors¬ 
qu’ils sont placés entre les deux pôles 
d’une pile. 

D’après de savantes recherches, on a 
découvert d’une manière certaine que 
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Electrophore. 

l'application de l’électricité peut : soit 
stimuler l’action de nos tissus, soit en 
amener la perturbation, la diminution 
ou la cessation. De ces notions, on a 
fait un grand nombre d’applications. 
On emploie, suivant les besoins ; 1» soit 
les courants interrompus qui réveillent 
par secousses ou brusquement l’action 
propre des muscles ou des nerfs, cou¬ 
rants qui peuvent être modiflés de ma¬ 
nière à produire des interruptions plus 
ou moins longues ; 2® soit les co’urants 
continus, directs ou indirects, dont on 
se sert de manière à leur faire traver- 
un membre, une partie du corps 
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Ils produisent des effets ptaysiologigues 
lents, mais remarquables. 

. Dans la thérapeutique, l’électricité a 
pris une place distinguée comme moyen 
excitateur très-puissant et surtout dans 
les cas de rhumatisme, de névralgie et 
de paralysie. En général, les affections 
ui dépendent de la moêle épinière cè- 
ent moins facilement que les affec¬ 
tions qui dépendent du cordon nerveux, 
mais les plus rebelles sont sans contre* 
dit celles qui dépendent du cerveau. 

Parmi les appareils inventés pour la 
médecine, nous citerons les piles de 
Puivermacher. Deux fils, l’un de zinc, 
l’autre de laiton, sont enroulés en hé¬ 
lice autour d’un petit cylindre en bois, 
de deux à six centimètres, sans se tou¬ 
cher. On plonge le tout dans du vinai¬ 
gre ordinaire et les métaux forment 
une pile avec le bols humide. En réu- 
jiissant cinquante ou soixante éléments 
on obtient une forte tension. Malheu¬ 
reusement les effets sont de courte du¬ 
rée : il faudrait pouvoir en prolonger 
l’influence pendant des semaines et des 
mois. On a essayé d’obtenir ce résultat 
au moyen de chaînes et de ceintures 
électriques, composées de deux métaux 
différents qui développent l’électricité 
au seul contact des sécrétions acidu¬ 
lées de la peau. 

B«m électrique n S’administre 

en isolant le patient etjen le mettant en 
communication avec le conducteùr 
d’une machine. La surface du corps est 
ainsi électrisée et l’air ambiant est 
rendu par influence électro-négatif. 
L’électricité positive chargeant l’orga¬ 
nisme s’accumule à la surface du 
derme, constitue le bain et s’échappe 
par tous les points épidermiques. 

Bain électro-négatif. « Il s’administre 
comme il suit : Le patient, isolé, est 
mis en rapport avec le coussinet ou 
le frottoir de la machine par un conduc* 
teur en même temps qu’on fait manoeu¬ 
vrer le disque de verre ; on décharge 
l’électricité vitrée à mesure qu’elle s’ac¬ 
cumule. L’électricité négative est sou¬ 
tirée par les nerfs ou les muscles du 
patient, au lieu de l’être par le sol. Au- 
jourd'lmi ces bains sont à peu près 
a^i^donnés dans la pratique. 

^riction» électriques. « Elles consistent 
a promener, à une très-petite distance 
de la surface du corps, couverte d’une 
flanelle, un conducteur terminé par no** 
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boule d’un volume médiocre ; tous les 
filaments de la flanelle se hérissent et 
transmettent le fluide ; il en résulté ua 
fourmillement, une douce chaleur, une 
légère rubéfaction, résultat qu’on ob¬ 
tient aussi en û'ictionnant*k nu avec 
une brosse munie d’un manche isolant 
Electrisation Umlisée. < Méthode d’é¬ 
lectrisation créée par M. Duchenne (iéi 
Boulogne), et qui consiste à limiter U 
puissance électrique dans chacun (kl 
organes, sans piquer ni inciser la pea. 
Voici les faits principaux qui formut 
la base de cette méthode ; Si la peau «1 
les excitateurs sont parfaitement secs, 
et l’épiderme d’une grande épaisseur, 
comme cela s’observe chez certains su¬ 
jets que leur profession expose souvent 
au contact de l’air, les deux courants 
électriques, provenant d’un appareil 
d’induction, se recomposent à La sur¬ 
face de l’épiderme, sans traverser le 
derme, en produisant des étincelles et 
une crépitation particulière, «Mu pro¬ 
duire des phénomènes sdtesMegiqpies. Met- 
on sur deux points de Ta peau ma exci¬ 
tateur humide et l’autre sec, la «uj^ 
soumis à l’expérience accuse, flans le 
oint où le dernier excitateur n’avait 
éveloppé que des effets physiques, use 
sensation superficielle, évidemmmit ce 
tanée. C’est que les électricités de nom 
contraire ne sont recomposas dans le 
point de l’épiderme sec, mais après avoir 
traversé la peau par l’excitatenr hu¬ 
mide. Mouilie-t-on très-légènement 
cette peau, dont l’épiderme offre une 
très-grande épaisseur, il se produit 
dans les points où sont placés les exci¬ 
tateurs métalliques secs nue sensatioi 
superflcielle, comparativement plui 
forte que la précédente, sans étmceUk 
ni crépitations. Ici la recomposiGôl 
électrique a lieu dans l’épaisseUr de U 
peau. Enfin, la peau et les excîtafeurs 
sont-ils très-humides, on n’obsenre ni 
étincelles, ni crépitations, ni sens^on 
de brûlure ; mais on développe des ph^ 
nomènes de contractilité ou de sensB» 
lité très-variables, suivant qu’on 
sur un muscle ou sur un faisceau moir 
culaire, sur un nerf ou sur une surtacé 
osseuse. Dans ce dernier cas, ok prcf- 
doit une douleur '^ve. d’un caraclèré 
tout particulier; aussi, doit-on éviter 
avec soin de placer les excitateurs ba- 
mides au niveau des surfaces osseuses. 
Duchenne (de Boulogne), s’appuyant 
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sur ces faits fondamentaux, a montré 
qu’on peut arrêter l’excitation électri¬ 
que dans la peau, en y produisant une 
sensation graduée depuis le chatouille¬ 
ment jusqu’à la brûlure la plus vive, 
sans la désorganiser, quelque longue 
que soit l’application; ou bien qu’en 
traversant la peau sans l’exciter, on 
concentre l’action électrique dans cha¬ 
que muscle, chaque foisceau muscu¬ 
laire, chaque nerf. Appliquée à l’étude 
des usages de chaque muscle, cette 
méthode lui a permis de déterminer 
exactement l’action et les altérations 
individuelles de ces organes. C’est ainsi 
que de l’étude électro-physiologique du 
maphragme est née la découverte de la 
paralysie et de la contracture de ce 
muscle. Enfin, la connaissance plus 
complète de l’atrophie musculaire pro¬ 
gressive, maladie inconnue jusqu’en 
ces derniers temps, quoique commune, 
est due à ces recherches sur cette cause 
de contractions musculaires. » 

(Ntsthw). 

Eleotromètre (fhysiqué). On appelle 
ainsi un instrument qui sert à détermi¬ 
ner d’une manière approximative, la 
quantité d’électricité renfermée dans les 
corps. Le plus connu est l’électromètre 
de Coulomb (àotonce de torsion), L'dlie- 
tromètre à cadran ordinairement adapté 
à la boule du conducteur de la machine 
électrique, se compose d’une tige con¬ 
ductrice à laquelle est fixé un demi- 
cercle d’ivoire. Sur ce demi-cercle on 
trace des divisions; au centre est une 
petite aiguille d’ivoire terminée par 
une balle de sureau qui sert à indiquer 
l’intensité des attractions. 

Eleotnalres. On confond aujourd’hui 
sous les noms d'électuaires, de confee 
fions et d'opiats, sans presque faire at¬ 
tention à la différence des dénomina¬ 
tions, c des médicaments de pâte molle, 
composés de poudres très-fines, divi¬ 
sées le plus souvent dans un sirop sim- 
le ou composé, mais quelquefois aussi 
ans une résine liquide. 

« On y fait entrer également des pul¬ 
pes, des extraits, des matières sali¬ 
nes, etc. Toutes les substances doivent 
être mélangées avec assez de soin, 
pour qu’aucune d’elles ua puisse y for¬ 
mer des grumeaux. On doit conserver 
les électupires dans des vases de faïence 
onde porcelaine» et les placer dans des 
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lieux qui ne soient ni trop humides, ni 
trop chauds. 

< Lorsque les masses se sont durcies 
ou tuméfiées par l’action du temps, il est 
Indispensable de les reprendre et de les 
remanier pour leur rendre l’homogé¬ 
néité première. > (Codex.) 

Les principaux éleetuaires sont l’é- 
lectuaire diascordium, l'électuaire ap¬ 
pelé thériaqw, etc. 

Elémi (Phartn.). « Résine extraite 
par incision de l’tehMi ieicariba; molle 
quand elle est récents, formée de par- 
.ties larmeuses dont la couleur varie du 
blanc jaunâtre au vert jaunâtre. Elle 
possède une odeur forte et agréable, et 
une saveur très-parfumée qui finit par 
devenir très-amère. Dissoute dans l’al¬ 
cool bouillant, elle laisse précipiter par 
le refroidissement une résine cristalli- ' 
sée, blanche, opaque, très-légère, nom¬ 
mée élémie. > (Qodex.) La résine élémi 
s’emploie aux mômes usages que la poix 
de Bourgogne. 

Eléphant. Ce géant des quadrupèdes 
ne produit pas seulement l’ivoire si re¬ 
cherché dans les arts et l’industrie. Sa 
chair est, dit-on, un excellent aliment, 
dont quelques privilégiés ont pu faire 
leurs délices pendant le siège de 
Paris. 

Eléphantaale. Elégant arbrisseau 
qui croit dans les forêts du Pérou et sur 
les bords du fieuve de la Madeleine. Ses 
flraits, gros et. ronds, renfhrment une 
liqueur rafraîchissante, d’abord lim¬ 
pide, puis laiteuse. 

Eleos^e. drarainée qui croit dans 
les Indes-Orientales, et dont les grai¬ 
nes, de la grosseur du millet, rempla¬ 
cent le riz lorsque celui-ci vient à man¬ 
quer. 

TCH^rtr (Pharmacie). On appelle ainsi 
plusieurs préparations qui résultent 
ordinairement du mélange de teintures 
alcooliques et de principes végétaux. 
La plupart des élixirs sont devinés à 
fiatter le goût ou l’odorat ; d’autres ser¬ 
vent de dentifrices. fVoy. ce mot.) 

Elixir amer de Dubois. Dans un litre 
d’eau-de-vie, faites macérer pendant 
5 jours, 50 grammes de racine de gen¬ 
tiane coupée. Ensuite ajoutez 5 gram¬ 
mes de carbonate de potasse. Filtrez et 
conservez. Cet élixir est antiscrofu- 
leux ; on en prend de 10 à 20 gr, et plus 
selon l’âge. 

Elixir antiapopleetique des Jaççbins ds 
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Rouen. Cannelle âne et santal citrin de 
chaque, 36 gram. ; santal rouge, 15 gr. 
anis vert et baies de genièvre, de cha¬ 
que , 24 gram. ; semences d’angélique 
et racine de contrayerva, de chaque, 15 
gram. ; racines de galanga, d’impéra- 
toireet de réglisse, bois d’aloès, giroüe, 
macis, de chaque, 30 gram. ; alcool à 
82® centésim., 3 litres. — Faire digérer 
pendant 1 mois; en prendre ensuite une 
cuillerée à café tous les matins, dans 
un véhicule approprié. 
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Elixir antilaiteux (Elixir américain 
de Courcelles). Racine d’aunée,2 kil., ra¬ 
cines d’Aristoloche et de canne à sucre 
de chaque i kil. 500; racine de canne de 
Provence et feuilles d’avocatier, de cha¬ 
que, 1 kilog.; ûeurs de millepertuis, 50(i 
gram ; Oeurs de sureau, 24 gram.; écorce 
de bois de fer, feuilles et üeurs d’oran¬ 
ger, de chaque 180 gram.; feuilles de 
Croton balsamiferum. 120 gram.; baie de 
génévrier, 90 gram.; ûeurs de tilleal, 
feuilles de romarin et feuilles de jm- 
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1. Pile de Volta. — 2 et 2 bis. Pile de Bunsen. 


^ Elixir antigoutteux de Villette : quin- 

Î uinna gris concassé, 60 gram. ; ûeurs 
e coquelicot, 30 gram ; sassafras râpé 
15 gram. ; qu’on fait digérer pendant 
quinze jours dans rhum, 1 kilogr. 125 
gram. Ajoutez à la liqueur exprimée ; 
résine de gaiac pulvérisée, 30 gram. 
Faites encore digérer pendant quinze 
jours, et ajoutez un sirop fait avec sal¬ 
separeille, 60 gram. et sucre, 1 kilog. 
125 gr. La dose est de une ou deux cuil¬ 
lerées à bouche, une, deux ou trois fois 
par jour. 


titia pectorales, de chaque, 60 gram.; ra¬ 
cines d'asarum et de palmiste, de cha¬ 
que, 50 gram; ; opium 75 gram. ; alcool 
rectifié (86® centésim.) ; 8 litres et demi ; 
eau, quantité suffisante; cendres prove¬ 
nant de la combustion des mêmes plan¬ 
tes, 750 gram. 

Elixir antipes{ilentiel de Spina. Faites 
macérer dans "20 gram. d’alcool à 86^ 
centés : rhubarbe. Sgram. ; gentiane et 
zédoaire, de chaque 2 gram. ; agaric, 
myrrhe et safran ; de chaque, 4 gram. ; 
le torit pulvérisé ensemble ; «goûtez the 





riaque, 8 gram. ; passez et exprimez au 
bout de huit jours ; ajoutez aloès soco- 
trin, 24 gram. et sucre dissous, 90 
gram. ; filtrez après huit autres jours 
de digestion. Cet élixir contient par 
33 gram. 1 gram. 20 d’aloès et 30 centig. 
de rhubarbe. 

Elixir antiscrofuleux. Racine de geu- 
tiane, 30 gram. et carbonate d’ammo¬ 
niaque, 8 gram. ; faire digérer pendant 
huit jours, dans 1 kilog. d’alcool à 54® 
centésim., la racine pulvérisée ; passez 
à travers un linge ; dissolvez par tritu¬ 
ration le sel ammoniacal, et filtrez à 
travers un papier. Dose : 4 à 16 gram. 
pour les enfants. 

Elixir antiscrofuleux de Peyrilhe. Il 
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diffère du précédent en ce qu’il con¬ 
tient, au lieu de carbonate d’ammonia¬ 
ques, 12 gram. de carbonate de soude. 
Pilez ensemble la racine et le sel, faites- 
les digérer pendant huit jours dans l’al¬ 
cool et filtrez. Dose de 10 à SOgranvncs. 

Elixir antiseptique de Chaussier : Quin¬ 
quina rouge, 60 gram. ; cascarille, 15 
gfram. ; cannelle, 12 gram. ; safran, 2 
gram. ; sucre blanc, 150 gram. ; le tout 
macéré pendant deux jours dans vin 
muscat et alcooi, de chaque, 500 gram. ; 
ajoutez après la décantation, éther sul¬ 
furique, 6 gram. 

Elixir antiseptique d’Huxham. Quin¬ 
quina rouge. 60 gram., écorCes d’oran¬ 
ges amères, 45 gram.; racine de serpen¬ 


taire de Virginie, 12 gram. ; safran, 2 
gram. ; cochenille, 2 gram. 40 ; le tout 
digéré pendant quinze jours dans eau- 
de-vie, 1 kilog. D se : de 8 à 30 gram. 

Elixir fétide. Castoréum, 16 gram. ; 
asa fœtida, 8gram. ; esprit ammoniacal 
de corne de cerf, 4 gram. ; opium sec, 
2 gram. ; faites macérer pendant huit 
jours dans alcool à 82® centésim. 120 
gram. Puissant antispasmodique et 
antihystérique, à la dose de 3fi'gouttes 
dans un véhicule. On fait digérer pen¬ 
dant 4 jours les substances dans l’al¬ 
cool et on filtr«. 

Elixir de Garas. Ayez 2 parties d’aloès 
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socotrin ; 1 de myrrhe ; 2 de safran ; 
1 de cannelle ; 1 de girofie ; 1 de noix 
de muscade; 32 de fleurs d’oranger 
et 500 d'alcool. 

Concassez grossièrement toutes les 
parties solides; faites-les macérer pen¬ 
dant 8 ou 10 jours dans l’alcool ; passez 
ensuite, avec expression, filtrez; su¬ 
crez avec 1/2 kilogr. de sirop de capil¬ 
laire pour un litre d’élixir. 

Cet élixir, tonique et stimulant, se 
prend à la dose de 30 à 50 gr. 

Elixir de longue vie. Réduire en pou¬ 
dre : agaric blanc, gentiane, rhubarbe, 
safran et zédoaire, de chaque 4 gr., faire 
digérer pendant 8 jours dans alcool à 
56® centésim., 810 gr.; passer; verser 
sur le marc la même quantité d’alcool ; 
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laisser digérer de nouveau;passer avec 
expression le résidu ; mêler les deux 
liqueurs; ajoi ter aloès socotrin, 3Ggr. 
et sucre pulvérisé ; filtrer encore après 
quatre jours de digestion. Cet élixir, 
employé comme stomachique, est lé¬ 
gèrement purgatif. La dose est de 28 à 
30 gr. le matin à jeun, et un quart 
d’heure après le dîner. 

Elixir parégorique de Dublin ou de New- 
York. Opium sec et acide benzoïque, de 
chaque 4 gr.; camphre, 2 gr. 60. On fait 
digérer pendant sept ou huit jours dans 
875 gr. d’alcool à 21» et on garde après 
avoir filtré. Recommandé dans les co¬ 
liques avec ou sans diarrhée à la suite 
de refroidissement, d’exposition à l’hu¬ 
midité, etc., dans les diarrhées qui 
régnent à l’époque des épidémies de 
choléra, do dyssenterie, de suette, etc. 

De 15 à 30 gouttes dans un verre 
d’eau sucrée ou dans une infusion 
chaude de camomille ou d’autre plante 
aromatique. L’efficacité de cet élixir est 
reconnue. 

Elixir de ttropriété (Paracelse). Re¬ 
mède efficace comme ménagogue. On 
mêle 400 gr. de teinture de myrrhe, 
300 gr. de teinture de safran et 300 gr. 
de teinture d’aloès. On filtre. 

Elixir sacré. Laisser infuser pendant 
3 jours 40 gr. de rhubarbe, 25 gr. d’a¬ 
loès socotrin et 15 gr. de petit carda- 
moille dans 1 litre d’alcool à 21». Fil¬ 
trer. Cet élixir tonique se prend à la 
dose de 20 gr. En Angleterre, il rem¬ 
place, comme teinture, notre élixir de 
longue vie. 

Ebxir stomaehime de Stotighlon. Som¬ 
mités sèches d'absinthe et de chamoe- 
drys, racine sèche de gentiane, écorces 
d’oranges ameres, de chaque 24 gr.; 
aloès et cascarille, de chaque, 4>gr.; 
rhubarbe, 15 gr. ; faire digérer dans 
alcool 1 kilog. An bout de 10 jours, 
passer, puis filtrer. Prendre k la dose 
de 5 à 20 gr. comme stimulant. 

Elixir viscéral d'Hoffmann. Zeste d’o¬ 
range, 60 gr.; écorce decannelle, 20gr.; 
carbonate de potasse, extraits de gen¬ 
tiane, d'absinthe, de trèfle, d’eau et de 
cascarille, de chaque, 10 gr. ; vin d’Es¬ 
pagne, 480 gr. Opérei. par macération 
et solution Filtrez. {Coder.) C’est un 
médicament tonique, stomachique, an- 
thelmintique et febrifcge, que l’on em¬ 
ploie à la dose de là 9 gr., par jour 
dans un véhicule approprié. 
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Elixir vitriolique de MynsictU. Racine 
de roseau aromatique et galanga, de 
chaque, 30 gr.; camomille romaine, 
sauge, absinthe, menthe cr,:pue, fie 
chaque, 15 gr. ; girofle, cannelle, cu- 
bèbe, muscade, gingembre, de chaque, 
90 gr.; bois d’aloès et écorce de citron, 
de chaque, 4 gr.; sucre, 90 gr.; que l’on 
fait macérer d'abord pendant 6 heures 
dans alcool, 32 gr., et auquel on ajoute 
alors acide sulfurique, 16 gr.; pais, 
après une nouvelle macération de 
24 heures, alcool 760 gr. On laisse en¬ 
core macérer pendant 4 jours, on passe 
avec expression, et l’on filtre. 

C’est un médicament astringent em¬ 
ployé k la dose de 20 à 30 gouttes dans 
une potion. 

Ellébore (Bat.). On croyait autre¬ 
fois que cette plante guérissait de la 
folie. Il y a trois sortes d’ellébores : 

Ellébore blanc ou verartre blanc, 
colchicacée, dont la racine agit comme 
drastique, en raison de la vératrine 
qu’elle contient. 

Pommade d'ellAere Mmc, contre la 
gale. Mêlez 20 gr. de pondre de racine 
d’ellébore blanc et 80 gr. d’orange; 
ajoutez 2 gr. d’essence de citron. Pour 
14 jours, en frictions. 

Elléborf PÉTroE ou pied de griffon, 
ou ellébore à fleurs vertes. Plante vivace, 
renonculacéo, de 30 à 45 cent, de haut, 
à racine épaisse, à odeur fétide, à fleurs 
d’un vert sale, au nombre de 5 à 7, sur 
le sommet des tiges; très-commune pa^ 
tout, principalement sur les coteaux 
pierreux. 

Sa racine, âcre et brûlante, appliquée 
sur la peau, y forme des ampoules ; à 
l’intérieur, elle fait vomir et produit 
des selles copieuses accompagnées de 
violentes coliques. C’est un poison 
dont on éombat les efliets par d’abon¬ 
dantes boissons émollientes : eau ^ 
mauve mélangée avec de l’huile d’o¬ 
lives ou d’amandes douces. Lorsque 
les vomissements et les selles sont 
calmés, le malade se refroidit et tombe 
dans la torpeur; il faut avoir recours 
aux excitants et surtout au café noir. 

— (f/orf.)Cette plante se multiplie de 
graines semées dès qu’elles sont mûres, 
dans un sol ombragé et prépare. 

Ellébore noir ou à flrtirs roses ou 
RosedeNoël. Renoncula< éevivace, haute 
de 20 à 30 cent., dépourvue ce poils, â 
•îacine courte et noirâtre, h fleurs d’un 
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blanc rosé, au nombre d’une ou deux, 
au sommet des tiges; croît dans quel¬ 
ques parties de la Provence; cultivée 
dans les jardins sous nos climats. 

Ses propriétés sont les mêmes que 
celles de rellebore fétide ; le traitement 
de l’empoisonnement qu’elle peut dé¬ 
terminer est identiquement le même. 

Les ellébores noir et fétide sont des 
drastiques hydragogues que l’on em¬ 
ploie encore queiquefois dans les 
hydropisies et les dartres rebelles et 
étendues. Leur infusion deterge les 
ulcères. On peut on extraire la vêra- 
trine, substance vénéneuse dont on se 
sert dans la médecine vétérinaire. La 
racine d’ellébore noire, infusée dans de 
l’eau-de-vie, communique à celle-ci des 
propriétés qui lui permettent de guérir 
la gale des chevaux et des bœufs, et de 
détruire la vermine qui les dévore. 

— (Hort.). Cette plante fleurit de jan¬ 
vier à avril; elle ne craint donc point le 
froid ; elle s’accommode de tous les ter¬ 
rains; elle aime les expositions ombra¬ 
gées. On la place ordinairement dans 
les plates-bandes nord du parterre ; on 
la met aussi en pots, pour la culture 
d’appartement. Elle se reproduit de 
graines. 

Email (Cown. prat.). Matière vitreuse, 
blanche ou diversement colorée, qui est 
destinée à recouvrir les divers produits 
de l’art céramique ou à être appliquée 
sur les métaux, en manière d’orne¬ 
ment. 

Fritte ou Email simple. L’émail sim¬ 
ple, qui sert de base à la préparation 
des autres, s’obtient comme suit : Faire 
un alliage de 15 à 50 (ordinairement 
20) parties d’étain, et de 100 parties de 
plomb, chauffer au rouge au contact de 
l’air; le bain métallique s’oxyde rapi¬ 
dement; lorsqu’il se recouvre d'une 
poudre jaunâtre, on retire, celle-ci, à 
mesure, on la pulvérise et on soumet à 
la lévigation; elle donne une poussière 
très-ténue qui porte le nom de calcine, 
mêlée à 200 parties de cette calcine, avec 
100 parties de sable siliceux et 80 par¬ 
ties de carbonate de potasse, exposée à 
une température suffisante pour lui faire 
éprouver, au mélange, un commence¬ 
ment de fusion, elle produit la fritte qui 
entre dans la composition de tous les 
émaux. 

Email blanc. Pour éviter toute colora¬ 
tion accidentelle, mêlez la fritte en pou¬ 
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dre avec une quantité suffisante de pé- 
roxyde de manganèse, déternjinée d’a¬ 
vance par quelques essais faits en petit; 
introduire le mélangé dans un feu vif et 
à l’abri de la fumee. Quand il est fondu, 
le couler dans l’eau et le pulvériser. 
Après avoir répété trois à quat^’e fois la 
même opération, le couler une dernière 
fois. 

On peut substituer l’oxyde d’anti¬ 
moine à l’oxyde d’etain ; mais alors il 
ne faut pas y mettre d’oxyde de plomb, 
sinon on obtiendrait une coloration 
jaune. Voici les proportions les plus 
convenables : 300 de verre blanc sans 
plomb; 100 de borax; 25 de nitre; 
100 d’antimoine diaphorétique lavé. 

Email bleu. Colorez l’émail au moyen 
d’une très-faible quantité d’oxyde de 
cobalt ou avec de l’azur. 

Email jaune. 1 partie d’oxyde d’anti¬ 
moine, 1 à 3 parties de carbonate de 
plomb, 1 partie d’alun et 1 partie de sel 
ammoniac ; chauffez jusqu’à ce que tout 
le sel ammoniac ait été chassé, après 
avoir pulvérisé chaque substance à part 
et les avoir ensuite mélangées. 

Email vert. Colorez en vert, soit par 
l’oxyde de chrome, soit par l’oxyde 
de cuivre pur ou r'-^langé d’un peu 
d’oxyde de fer. 

Email rouge. Colorer rouge soit par le 
pourpre de Cassius ou le chlorure d’or, 
soit par l’oxydule de cuivre. Dans ce 
dernier cas éviter que l’oxydule dqcui¬ 
vre ne passe à l’etat de deutoxyde ; par 
l’addition de plus ou moins d’oxyde de 
fer, on peut obtenir toutes les nuances 
depuis le rouge pur jusqu’au rouge 
orangé. 

Email noir. Colorer en noir par un 
mélange de peroxyde de manganèse et 
d’oxyde de fer, ajouter une petite quan¬ 
tité de cobalt, lorsqu’on veut obtenii 
. un noir très-vif. 

Email violet. Ajouter du péroxyde de 
manganèse. 

Outre ces couleurs, il existe une 
foule de nuances que l’on obtient par 
le mélange des oxydes déjà cités, ou 
par l’emploi d’autres oxj^des. Tous les 
émaux qui précèdent sont transpa¬ 
rents. Pour leur donner de l’opacité, il 
sufflt d’y introduire de l’oxyde d’étain 
Un ' fois l’émail fondu on le coule et on 
lé pulvérise. 

Emploi de l'émail. Quand on veut se 
servir de la poudre ainsi obtenue, on 
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la délaie dans l’eau pure et on en 
forme une pâte plus ou moins liquide, 
qu’on apjilique sur les métaux à l’aide 
d’une petite spatule ou d’un pinceau. 
Exposée ensuite à une température 
convenable, cette pâte entre en fusion 
et fait corps avec le métal. On n’émaille 
guère que l’or et le cuivre, rarement le 
fer, jamais l’argent. 

Suivant le procédé employé pour 
fixer la pâte sur le métal, les émaux se 
divisent en émaux incrustés, émaux trans¬ 
lucides sur relief et émaux peints. Ceux 
des deux premières classes sont : les 
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^maux des orfèvres, et ceux de la troi¬ 
sième les émaux des peintres. 

Emaux incrustés. L’émail, fixé dans 
des compartiments formés par le mé¬ 
tal, l’artiste donne à la plaque sa forme 
définitive, en ménageant un petit re¬ 
bord pour retenir l’émail ; il y dispose 
les traits des figures avec de minces 
bandelettes de métal qu’il soude sur le 
fond. Ensuite il introduit la pâte dans 
les loges produites par ces petites cloi¬ 
sons, il met au four et il polit après 
le refroidissement. Quelquefois, le 
trait, au lieu d’être fait à part et rap¬ 
porté sur le fond, est pris aux dépens 
de la plaque. L’ouvrier décalque son 
dessin sur le métal, puis, il évide tout 
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ce qui n’a pas été couvert par le crayon. 
Les espaces chanlevés entre les con¬ 
tours forment autant de petites cuves 
qu’il remplit de ses divers émaux. 

Emaux translucides sur relief. En gé¬ 
néral, on trace légèrement sur la pla¬ 
que le calque du dessin ; l’on grave la 
composition en relief avec toute la fi¬ 
nesse du modelé. On etend sur cette 
sculpture les émaux à l’état de poudre 
et on les soumet à la chaleur du four 
qui les fait entrer en fusion; ils ont en- 
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suite le brillant et la transparence de 
la glace, avec une échelle infinie de 
tons différents dans la même nuance. 

Emaux peints. Ils diffèrent essentiel¬ 
lement des précédents; l’émailleurne 
g:rave pas le métal ; celui-ci étant en¬ 
tièrement caché sous la matière vi¬ 
treuse, l’émail rend tout à la fois le 
trait et le coloris. 

Emballage {Eeon. dom.). Gomme on 
est quelquefois obligé d’expédier au 
loin des objets firagiles, il est utile 
d’indiquer la manière d’emballer, car, 
très-souvent, à la campagne surtout, 
on n'a pas d’emballeur sous la main. 
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La condition première d’un bon em¬ 
ballage, c’est d’éviter tout ballotement 
et tout frottement des objets contenus 
dans une caisse, dans un panier ou dans 
tout autre récipient, précaution sans 
laquelle les objets arriveraient brisés 
ou détériorés. Afin de se rendre compte 
de la grandeur de la caisse, il est bon 
de réunir dans un même lieu tous les 
objets à expédier; on évite ainsi de 
commencer à remplir une caisse trop 
petite, ce gui oblige à recommencer le 
travail. 

Pour éviter le frottement, il est in¬ 
dispensable de fixer fortement les ob¬ 
jets emballés et de remplir les vides de 
façon que le tout forme une masse 
compacte sans aucun vide ; de cette fa¬ 
çon, votre emballage peut supporter le 
chargement et le voyage, car il ne faut 
guère compter sur les soins de ceux qui 
manipulent les colis. 

Les objets qui craignent plus parti¬ 
culièrement le frottement et la pous¬ 
sière, doivent être enveloppés de pa¬ 
pier; ceux qui sont lourds, seront fixés 
fortement avec une traverse en bois 
blanc clouée à la caisse. On peutencore 
les maintenir avec des objets peu fra¬ 
giles que l’on place avec force dans les 
vides, de façon que rien ne puisse bou¬ 
ger. Si l’emballage se fait dans un pa¬ 
nier, on remplace les traverses de bois 
par des cordes ou par des rubans qu’on 
passe à travers les mailles du panier et 
qu’on tend fortement. 

Ges notions générales posées, nous 
allons passer en revue les divers em¬ 
ballages d’objets plus ou moins suscep¬ 
tibles de se briser. 

10 Yaissfxle. Emballez la vaisselle 
sur champ, en ayant soin de glisser un 
peu de paille entre chaque assiette; 
comblez avec du foin les vides qui peu¬ 
vent se trouver entre les piles et les 
parois de la caisse ; renversez les 
couvercles sur les vases auxquels ils 
appartiennent, en plaçant, entre eux 
quelques brins de foin; lès verres à 
boire s’entourent d’un peu de paille, les 
verres à pied se placent bout à bout ; 
si la rangée n’est pas complète, on 
achève de la remplir avec quelque au¬ 
tre objet ou avec un bouchon de foin 
qu’on fait entrer de force. 

Si l’on veut placer dans ces vides 
qruelques objets légers, on les enve¬ 
loppe de papier. Lorsque le contenu de 


la caisse peut les salir, on les attache 
solidement à deux rubans placés en 
croix, dont on fixe les bouts soit aux 
parois de la caisse, soit à l’objet dans 
lequel on veut les placer et on tend en¬ 
suite les deux autres bouts de façon à 
éviter tout ballotement. 

Bouteilles. On doit, pour les embal> 
1er, les envelopper d’une corde longue, 
de paille ou de foin, et les placer sur un 
lit de pailie en alternant les fonds et 
les goulots de façon que chaque fond 
soit fortement pressé entre deux gou¬ 
lots. La dernière bouteille de la rangée 
devra faire coin. Si elle n’était pas suf¬ 
fisamment serrée, op. l’assurerait avec 
un bouchon de fobi: on couvre cette 
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rangée d’une couche de paille assez 
épaisse pour empêcher tout contact; 
on établit une deuxième rangée de la 
même façon et ainsi de suite jusqu’à ce 
que la caisse soit complètement pleine. 
Avant de placer le couvercle on mettra 
une épaisse couche de foin que le cou¬ 
vercle doit comprimer fortement afin 
d’éviter tout ballotement. Ecrire sur la 
caisse : Bouteilles pleines. Haut, bas. 

Meubles. Pour emballer les fauteuils, 
on les enveloppera entièrement de pa¬ 
pier fixé avecde la ficelle; les interval¬ 
les, entre les pieds, peuvent être utili¬ 
sés pour placer des objets de petite 
dimension ; mais on aura soin de les 
fixer solidement au moyen de ficelles, 
de foin ou de liage tassA 
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L’emballage des pendule» demande 
quelques soins que nous allons indi¬ 
quer: enlevez d’abord le balancier que 
vous envelopperez séparément dans du 
papier de soie ; évitez de poser les 
doigts sur la lentille du balancier, pre- 
nez-le avec du papier Joseph si la do¬ 
rure est mate; démontez le timbre, en- 
veloppez-le à part ; replacez l’écrou et 
la rondelle; ne pas négliger de placer 
du papier Joseph sous les aiguilles du 
cadran et sous le snspensoir du balan¬ 
cier pour éviter qu’ils ne bougent. Gela 
fait, on enveloppe et on ficelle entière¬ 
ment la pendule. S’il y a un globe de 
verre, on fait dans la caisse avec une 
planche mince une séparation dans la¬ 
quelle on place le globe sur une couche 
de foin bien fin ou de rognure de pa¬ 
pier, et on le fixe au moyen de tampon 
' decoton, de chanvre ou de papier Joseph 
bien pressé; on agit de même pour la 
pendule, on écrit en grosses lettres sur 
le couvercle de la caisse très-fragile, et 
on indique le dessus, soit par des ronds 
faits aux coins du couvercle, soit par le 
mot. Itant placé au même endroit. 

Glaces. 11 faut une caisse dont les 
dimensiogs dépassent celles de la glace 
de 0'"0^ c. en tous sens. On garnit cette 
caisse de papier, et on fixe en diago¬ 
nale attil quatre coins de la glace au 
moyen de petites pointes placées en 
dessous, un boudin de 0,05 c. de large 
formé de papier bien doux. Lorsque la 
glace est placée dans la caisse, on intro¬ 
duit entre les parois de la caisse et les 
garnitures de papier ci-dessus, de pe¬ 
tits coins de bois blanc que l’on fait 
entrer avec force et que l’on fixe en¬ 
suite dans la caisse avec des petits 
clous. On place ensuite une ou deux 
traverses de bois, qui appuient sur le 
cadre qu’on a soin de garantir de leur 
contact au moyen de plusieurs feuilles 
de papier très-doux, pliees et repliées 
sur elles-mêmes; ces traverses sont 
solidement fixées aux parois de la 
caisse au moyen de clous que l’on en¬ 
fonce de dehors en dedans. On place le 
, couvercle et on écrit haut sur un des 
côtés de la caisse, de façon qu’elle 
soit placée de champ pendant le trans¬ 
port, et glace sur le ■ deux grands côtés. 

Les tn ilcaux s’emb illent de même fa¬ 
çon, 4 iais on diût les couvrir entière¬ 
ment de papier. 

Le même procedi^ s’emploie pour les I 


marbres, en ayant soin de choisir une 
caisse, des coins et des traverses d’une 
grande solidité, attendu le poids des 
objets. 

Flbors. On emballe 1 is fleurs artifi¬ 
cielles en les fixant par la queue, soit k 
des rubans tendus, soit aux parois de 
la caisse, si elles forment un bouqneL 
Après avoir fixé le pied, on passe entre 
les fieurs de petites ficelles ou des ru¬ 
bans que l’on tend bien en les arrêtant 
aux parois de la caisse. 

Pour les fleurs naturelles, on procède 
ainsi: après avoir solidement lié les ti¬ 
ges, on asperge les fieurs de quelques 
gouttes d’eau firatche et on les place au 
milieu de grandes feuilles de chou dont 
onréunit les queues à celles du bouquet; 
on serre ensuite avec précaution les 
feuilles de chou autour des fleurs, qm 
se trouvent ainsi légèrement compri¬ 
mées, et on entoure le tout de feuilles 
de papier et on ficelle le tout avec pré¬ 
caution; un peut par ce moyen ùüre 
voyager uq bouquet pendant trente 
heures sans qu'il perde rien de sa flrai- 
cbeur. 

Tous les hivers on expédie de Qénes 
et de Nice à Paris, des quantités éno^ 
mes de fleurs qui arrivent très-fraîches 
malgré la distance de plusieurs Jours 
de route. M. Alph. Earr en expédie par 
ce procédé dans toute l’Europe et par¬ 
tout elles arrivent dans un parfait état 
de fraîcheur et en conservant tout leur 
parfum. 

Linqb. On place dans une caisse gar¬ 
nie de papier les bonnets, robes à vo¬ 
lants empesés, etc. On les presse au¬ 
tant que possible sans les froisser et 
on couvre de papier. 

Chapeaux. Leur emballage présen¬ 
tant certaine difficulté pour les person¬ 
nes qui n’en ont pas l’habitude, nous 
allons entrer dans quelques détails. 

On prend une feuille de carton que 
l’on plie en rond ; sur ce rond on fixe le 
chapeau avec deux épingles attachées 
au bas de la forme par derrière. Ces 
cartons doivent être munis de trois 
bouts de rubans de fil qu’on place dans 
des trous pratiques dans les parois de 
la caisse. On attache deux bouts de ru¬ 
ban ensemble, on passe >e troisième 
sous le nœud, on tire avec force pour 
que le tout soit bien tendu, et on fixe les 
bouts avec un petit clou sur la caisse; 
le meilleur est de se servir daa cartoui 
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flié» Bur une planchette et glissant 
dans deux coulisses clouées sur les pa¬ 
rois de la caisse, du reste, on trouve | 
presque partout de ces boîtes. 

Les boites à chapeaux et celles qui 
contiennent des objets craignant l’hu¬ 
midité doivent être couvertes de papier 
ciré, car elles peuvent être exposées à 
la pluie dans u cours du voyage, 

Fermetdbe des emb\lla.oes. La fer¬ 
meture d’un emballage demande un 
soin particulier, il faut couvrir le con¬ 
tenu de la caisse ou dn panier d’une 
couche épaisse de papier, de foin ou de 
rognure de papier, selon la nature des 
objets emballés, de telle sorte que lors¬ 
qu’on cloue ou ficelle le couvercle, il 
joigne avec peine et presse les objets 
sans les froisser, il faut s’assurer qu’au¬ 
cun des objets emballés ne dépassé le 
niveau de la caisse, précaution sans la¬ 
quelle les objets fragiles sont infailli- 
hlement brisés, et les autres abîmés ou 
déformés. 

Enfin, les conditions d’un bon embal¬ 
lage sont ; 

!« Se munir de paille, foin, papier 
coupé, papier gris, pintes, ficelles, ru¬ 
bans, traverses et coins de bois, selon 
la nature des objets à emballer; 

30 Réunir en un même lieu tous les 
objets à emballer, afin de bien combi¬ 
ner à l’avance la capacité de la caisse, 
et l’emplacement de chaque objet; 

3° Fixer avec soin tons les objets em¬ 
ballés, les placer autant que possible 
sur champ, et terminer par une épaisse 
couche de foin, après avoir soigneuse¬ 
ment enveloppé et ficelé ceux des ob¬ 
jets qui pouri-aient être salis ou égrati¬ 
gnés sans cette précaution; 

4« Inscrire au besoin, sur le colis, 
les mots haut, ha$^ et fragile, selon les 
cas; 

50 Déclarer au départ le nom de l’ex¬ 
péditeur et du destinataire, la nature 
des objets emballés, et prendre un pas¬ 
savant pour les vins, les alcools et au¬ 
tres objets soumis à l’impôt. Il faut si¬ 
gner la note d’expédition, et déclarer si 
le colis doit rester en gare ou être ren¬ 
du à destination, dans ce cas écrire sur 
le colis l’adresse du destinataire. 

Pour remplir une maiie, il faut que le 
linge et les vêtements soient pliés avec 
soin, très-unis et très-tassés, afin d’é¬ 
viter le ballottement, aucun vide ne doit 
rester, et le couvercle fermé avec 
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peine. On entoure les bijoux, de coton, 
et on les enferme dans une b'îte oii lu 
ne puissent bouger : les obJeL^ fragiles 
peuvent se placer dans une malle en ob¬ 
servant les règles de remballage que 
nous avons donné plus haut. 

Emballage et transport des 
FRUITS. Le transport et l'enibail, ge des 
fruits exigent des soins, afin de leur 
conserver leur parfUm et leur fraîcheur, 
les moyens ne sont pas les mêmes pour 
tous les fruits, nous allons ùonuer les 
plus usités. 

. Cerises. On se sert de paniers garnis 
de rameaux avec tout leur feuillage, 
généralement on se sert du châtaignier, 
on en recouvre le fond et les bords du 
panier, on place avec précaution les ce¬ 
rises sur ce lit de feuillage. Lorsque le 
panier est à moitié plein, on glisse en¬ 
tre les feuilles et le bord du panier des 
petites branches munies de leur feuil¬ 
lage, et dépassant de beaucoup les re¬ 
bords du panier, on achève de remplir 
le panier en dépassant un peu le niveau 
des bords à chaque extrémité, on laisse 
un trou au-dessous de l’anse, on ar¬ 
range les cerises à la surface à côté les 
unes des autres en ayant soin de ne 
laisser aucune queue en dehors; quand 
le panier est plein, on rabat le feuillage 
sur les cerises, en les faisant passer 
sous l’anse, et en les maintenant à me¬ 
suré qu’on les rabat. On bague le panier, 
c’est-à-dire on lace la partie supérieure 
avec une ficelle qu’on fait passer à tra¬ 
vers les mailles du panier au moyen 
d’une aiguille à emballage ; de cette fa¬ 
çon on a un laçage qu’on serre à volonté, 
pour que les cerises parfaitement, con¬ 
tenues ne puissent plus bouger pendant 
le transport, même par une charrette 
qui cahote toujours. Si cet emballage 
est bien fait les cerises arrivent à des¬ 
tination aussi fraîches qu’elies l’é¬ 
taient au départ,.même transportées au 
loin. 

Le même procédé s’emploie aussi 
pour les groseilles. 

Prunes. Ces fruits devant conserver 
leur fleur, on se servira pour les embal¬ 
ler d'ortie ou de la fougère; l’ortie vaut 
mieux, car elle conserve mieux la fleur; 
on les dispose comme les cerises, les 
orties remplacent les feuillages de châ- 
! taignier; avoir soin de baguer fortement 
et solidement. 

‘ Pèches. La pêche étant un fruit très- 
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délicat, exige les plus grandes précau¬ 
tions pour être transportée même à de 
très-petites distances; à mesure qu’on 
les cueille, il faut les mettre dans un 
panier plat dont on garnit le fond d’un 
lit épais de feuille de vigne, on y place 
chaque pêche enveloppée dans une 
léuille de vigne ou du papier très-doux, 
à côté les unes des autres. On peut en 
mettre un second rang, mais en le sé¬ 
parant du premier par une couche de 
feuilles, mais ne pas en ajouter un troi¬ 
sième, les pêches seraient meurtries. 
Les paniers de pêches doivent être por¬ 
tés à la main, ou à dos de bêtes de 
somme ou en voitures suspendues, et 
encore faut-il les recouvrir de feuilles 
et les baguer. 

L’emballage des pêches pour de 
grandes distances demande des soins 
spéciaux; à Cadillac (Gironde), d’où l’on 
en expédie de grandes quantités sur 
Paris, on se sert de petits paniers 
plats et carrés en osier pouvant conte¬ 
nir de 12 à 14 fruits, jamais plus, car 
on ne met jamais plus de deux couches 
l’une sur iWtre. Chaque pêche est en¬ 
veloppée dans un papier doux, on met 
dans ie fond du panier une couche de 
feuilles sèches de fougère, un morceau 
de papier paille, puis une couche de 
pêches bien rangées et un peu serrées 
les unes è côté des autres, un au¬ 
tre morceau de papier paille et un 
papier <de couleur sur lequel on met 
un papier dentelle, puis on ferme et on 
attache. Si l’on met deux couches de 
fruits on les sépare par un lit de fou¬ 
gère. 

On se sert de préférence des fougères 
dont on enlève les grosses côtes pour 
emballer les fruits, parce qu’elle est lé¬ 
gère, élastique et ne casse pas. Il faut 
brosser les pêches avec une brosse 
douce et les placer dans un courant d’air 
pour ne pas respirer le duvet qui se 
détache, et qui, absorbé à forte dose est 
un véritable poison. 

Abricots. L’emballage des abricots 
demande presque autant de soin que 
celui des pèches, seulement on peut les 
mettre en plus grande quantité dans 
un panier, en séparant simplement les 
couches de iiruits par des ieuilles, à 
moins que les '.ibricots ne soient assez 
gros pour être isolément enveloppés 
d’une feuille de vigne ; on peut les em¬ 
baller comme les pêches. 
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Les Raisins s’emballent dans de la 
fougère sèche, ceux qui arrivent de 
Fontainebleau à Paris sont de vrais 
chef-d’œuvre, le raisin ne doit occuper 

S [ue le tiers du panier; avant de l’y en- 
ermer on épluche soigneusement les 
grappes, on a soin d’enlever non-seule¬ 
ment les grains qui ne sont pas parfai¬ 
tement sains, mais encore tous les 
petits grains et les bouts de queue inu- 
tiles, les paniers sont bagués très- 
serré. 

Lorsqu’on veut expédier du chass^ 
las ou autre raisin à de grandes dis¬ 
tances, on l’emballe dans une boite 
avec du son bien sec et dégagé de toute 
farine ou mieux dans de la sciure de 
bois bien sèche. On met les grappes à 
côté les unes des autres, sur une pre¬ 
mière couche de sciure et on en ajoute 
jusqu'à ce que tous les grains soient 
recouverts, on met une seconde couche 
de raisin et ainsi de suite, en terminant 
par une épaisse couche de sciure. Il 
faut que le couvercle presse un peu sur 
le raisin pour qu’\. soit comprimé 
Ainsi embalié le raisin peut faire deux 
cents lieues et arriver aussi frais que 
s’il venait d’être cueilli; on peut rem¬ 
placer la sciure ou le son par des ro¬ 
gnures de papier, et même emballer le 
raisin seul, ce système est pratiqué à 
Montauban pour le chasselas qu'on 
expédie à Paris; mais on n’emploie 
alors que des boites plates dans les¬ 
quelles il n’y a place que pour une seule 
couche de grappes. 

Poires et Pommes. Les poires d’été 
s’emballent en enveloppant chacune 
d’elles dans une feuille de vigne, on 
recouvre le panier avec des brancha¬ 
ges comme nous l’avons dit pour les 
cerises. 

Les poires et les pommes de choix 
doivent être enveloppées dans du pa¬ 
pier, les caisses ou paniers doivent être 
garnis de fougère ou mieux de regain 
de prairie naturelle, il faut aviser à ce 
que les truits ne puissent pas bouger. 
Quand on veut envoyer à de grandes 
distances, il est préférable de mettre 
les poires ou pommes dans une caisse 
ou dans un petit naril, on range les 
fruits sur un seul rang par couches, 
bien serrés les uns près des autres 
en forçant un peu le dernier qui 
doit maintenir tonte la rangée 
couvre d’une bonne couche de 
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et on met un autre rang et ainsi de 
suite jusqu’à ce que la caisse ou le baril 
soient pleins; il faut que la dernière 
couche de regain soit pressée par le 
couvercle. 

Fraises'et framboises. Ces fruits sont 
d’un transport difficile, et seulement à 
petite distance et en panier bagués. A 
Paris, on les place dans de petits pa¬ 
niers tout plats où les fraises sont 
amoncelées au-dessus de l’anse en 
forme conique arrondie, d’une façon 
fort agréable à l’œil. 

A Paris, on vend toutes les fraises 
avec leurs queues et au poids; mais 
dans le midi et en Belgique, on les vend 
tout épluchées et dans des pots de 
grès faits exprès et qui servent à leur 
transport. 

En Provence, où on cultive beaucoup 


Emballage des fraises. 

de fraises, le transport est rendu 
difficile par la chaleur de ces contrées 
et la promptitude avec laquelle les 
fraises fermentent; on se sert pour leur 
transport de' vases de terre cuite, rouge, 
poreuse, assez semblable à celle dont 
on fait les vases à rafraîchir dits alca- 
razas et de la contenance d’un litre en¬ 
viron; on les fabrique dans le voisinage 
des localités où l’on cultive les fraises 
en grand; ils coûtent environ 70 fr. 
le mille. Les pots une fois remplis de 
fraises, on les coiffe d’un fort papier 
gris que l’on fixe au moyen d’une fi¬ 
celle placée à un centimètre au des¬ 
sous de l’orifice du pot; on couche les 
pots dans de grands paniers par lits al- 
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ternatifs séparés par de la fougère. 

Les fraises ainsi emballées peuvent 
voyager deux jours et plus et arrivent 
sur le marché aussi fraîches et aussi 
parfumées qu’au moment de la cueillette; 
cette conservation est due à la nature 
des pots qui les renferment, et dont la 
porosité produit un refroidissement qui 
éloigne toute fermentation. 

Les figues arrivent à Paris rangées 
dans des feuilles de vignes et sur un 
petit panier sans anse. Ces paniers 
sont mis en cercles sur le fond d’un 
grand panier tout plat et muni d’une 
anse. 

Emballages DES marchandises. Pour 
les unes, on emploie de la paille, du 
foin, ou de la grosse toile ; pour les 
autres, -des caisses, des paniers, des 
sacs ou de la toile cirée. Pour la confec¬ 
tion des ballots, on coud la toile avec 
de la ficelle et une grosse aiguille, et 
on l’entoure d’une corde plus ou moins 
forte, qui fait plusieurs tours en diffé¬ 
rents sens, et aboutit à un des coins, 
où elle est liée et arrêtée ; c’est à cette 
extrémité que la douane appose son 
plomb. Les emballeurs ménagent à cha¬ 
que encognure des balles, des oreilles, 
qui servent à les remuer. Pour que le 
colis soit placé d’une manière conve¬ 
nable sur les charrettes ou sur les bran¬ 
cards qui servent à le transporter, on 
écrit on grosses lettres, fragile. On écrit 
encore les mots : Haut et Bas. 

Embarras gastriç[ue(ilfed.). « Fièvre 
saburralle, fièvre gastrique. Affection pro¬ 
duite par un amas plus ou moins consi¬ 
dérable des saburres dans l’estomac. 

« Cet état se développe soit spontané¬ 
ment, soit à la suite d’excès de table, 
ou de fatigues physiques et morales. 

« Il complique souvent un grand 
nombre de maiadies aiguës, notam¬ 
ment l’angine, la bronchite, les érysi¬ 
pèles, les pneumonies... Il n’est pas 
question ici de l’embarras gastrique lié 
à une autre maladie. 

« Symptômes. Malaise général, avec 
perte d'appétit et dégoût pour les ali¬ 
ments ;àaMcA(?amère et pâteuse; langue 
limoneuse et couverte d’un enduit jan- 
nâtre ou blanchâtre; douleur de tête 
au-dessus des sourcils; nausées et par¬ 
fois un léger mouvement fébrile. 

« Cette maladie n’a pas de gravité et 
se dissipe après quelques jours, si elle 
est convenablement traitée. 
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« Traitement. Commencer par un éméto- 
cathartique (15 gr, de sel de magnésie 
avec 5 centigr. de tartre stibié) qu’on 
rend dans un bol de bouillon aux her- 
es, ou dans un verre d’eau sucrée, en 
deux fois, à un quart d’heure d'inter¬ 
valle. Puis le lendehiainj on donne deux 
cuillerées d’huile de ricin. En même 
temps diète, repos et boissons tempé¬ 
rantes (limonade, orangeade). (Voy. 
Dyspepsie). 

€ Embarras intestinal.. Ici les ma¬ 
tières saburiTiles (bile, mucosités...) au 
lieu de s’amasser dans l’estomac, s’ac¬ 
cumulent dans les intestins, donnent 
lieu à une tension de rab loinen, à des 
borborj'gmes, à des vents, parfois à 
des coliques; en même temps fatigue 
et abattement. 

a Même traitement et tisane de café, 
jioudre de charbon. » 

(D» Dut>ÀSQtjiEh). 

Embaumement l’ouï corps orga¬ 
nisé subit, lorsque là vie l’a quitté, la 
dissolution de fes éléments, décompo¬ 
sition d’autant plus rapide que les 
agents extérieurs, l’eau, l’air, la cha¬ 
leur, etc., exercent sur eux une plus 
grande action. Les parties solides, alté¬ 
rables, se détruisent par la fermenta¬ 
tion des liquides. En iaisant disparaître 
ceux-ci, par l’évaporation, ou par un 
moyen quelconque, on arrête le mou- 
veinent de désorganisation; mais b^s 
cadavres restent encore susceptibles 
de putréfaction, si, par une cause quel¬ 
conque, ils viennent à se trouver en 
contact avec l’humidité. Tl est doh’c né¬ 
cessaire de les transformer en corps 
inertes, par des combinaisons chimi¬ 
ques, et de des convertir en composés 
insolubles. Un assez grand nombre de 
substances ont été essayées dans ce 
but. Ehaussier a proposé l’emploi du 
sublimé corrosif. En effet, les matières 
animales plongées dans la solution 
mercurielle pendant un temps sufiisant 
de viennent.disolument inaltérables. Au 
sortir de ce bain, elles sont molles, flexi- 
bbis, et se iirétent à toutes les formes 
([u’on veut leur donner; mais, exposées 
à l’air libre, elles se dessè(dient rapide¬ 
ment, perdent leur flexibilité et acquiè¬ 
rent une couleu!’ gris.àtre. D’ailleurs 
elles sont imputrescibles et inattaqua¬ 
ble i aux insectes. Une autre excellente 
maniéré d’embaumer, serait d’injecter 
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dans les artèrè's du vihaigàe dé bols ôd 
acide acétique concentré, et de cohséP- 
ver la peaü et les viscères en les pldh- 
geant dans une dissolution âlcoolî^ùe 
de chlorure mercuriel. On a adssi pro¬ 
posé une solution aqueuse d’àcîde sul¬ 
fureux; ou line solation de sulfaté 'dé 
protoxyde de fer; ou encore l’aeidé aP- 
sénieux, agent chimique doué de phi- 
priétés conservatrices aussi éherglqüés 
que le sublimé corrosif ; on a ^tSne di¬ 
vers sels d’alumine, injectés dâtis lé 
sy.--tème artériel pat la cârotide ; nààls 
les sujets préparés par ce prô'cédé ne 
se conservent que quelques hiois, S 
moins que l’on ait àjouté à là Ifqtienr 
urt ■ certaine prOportion d’absélli'q. Ott à 
encore proposé le deutochlOhire ‘d’étélH 
et le chlorure de zinc. 

Procédé Sucquet. Oh ihjéctè tfâns les 
vaisseaux une dissolution concentrée 
d’hyposulflte de soude. On baigne les 
parties découvertes et les pièces d’ana¬ 
tomie dans une dissolution de chlorure 
de zinc. Ce moyen précieux facilite les 
dissections etla conservation des pièces 
d’anatomie. 

Quand il s’agit des cadavres, on in¬ 
jecte dans la carotide de 4 à 6 litres 
d’une dissolùtion de chlorure dé zinc à 
45". On dirige d’abord l’injection du 
côté de l’abdomen, puis dans celle des 
lûeds; on applique onsuite deux liga¬ 
tures, l’une au-dessus, l’autre au-des¬ 
sous de l’oàverture du vaisseau, et en¬ 
fin on ferme la plaie des téguments par 
une suture. Les pièces préparées àinsi 
se conservent fraîches et souples, tant 
qu’il ne peut y avoir évaporation de H-» 
quide injecté, comme dans le cas d’in., 
humation ; mais exposées à l’air libre, 
elles se dessècheht, au contraire, sans 
putréfaction et passent à l'état de mo¬ 
mie. 

Le procédé Sucquet olTre l’avantage 
d’être admis par la médecine légale en 
France ; l’Académie de médecine lui a 
donné son approbation. Tandis qüe 
l’embaumement par le sublimé ou par 
l’acide arsénieux, offrant des dangers, 
est interdit. 

Liqueur pour embaumer (Gannal). On 
fait bouillir ensemble 1 kilogramme de 
sulfate simple d’alumine, 100 grammes 
de noix vomique en pondre et 3 litre? 
d’eau, jusqu’à ce que le tout ne fornw 
plus que 1 litre 1/2 de li4nide. Quan^ 
ce mélangé est refroidi, on le tire F 
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clair. A.U lieu de cette liqueur, on em¬ 
ploie souvent une dissolution saturée 
de sulfate d’alumine. 

Poudre du Codex pour la conservation 
des cadavres. Voy. notre article Cada¬ 
vres. 

Embell (Bot.). Arbre des Indes- 
Orientales ; ses fruits, semblables aux 
baies du groseillier, servent à faire une 
confiture excellente. 

Embonpoint {Hygiène). Etat du corps 
humain au plus haut point de santé. 
Les natures ^sèches et nerveuses y sont 
peu disposées, tandis que les tenipéra- 
ments sanguins ou lymphatiques y sont 
sujets ; les femmes y sont plus naturel¬ 
lement portées que les nommes, et 
l’embonpoint forme, en Orient, l’un des 
attributs du beau sexe, qui l’acquiert 
par des bains fréquents, une nourriture 
succulente. 

Lorsqu’on veut, au contraire, faire 
disparaître un embonpoint trop pro¬ 
noncé, il faut avoir récours à la gym¬ 
nastique, à l’étude et aux veilles ; pren¬ 
dre peu d’aliments, s’abstenir de vian¬ 
des, de bouillons et de farineux aux 
quels on préférera des fruits secs, des 
salades et des confitures. 

Emeraude (Conn. us.). Trois sortes 
de piei ras ^ précieuses, appelées e'me- 
raude, Béryl et aiguë marine, en Joaille¬ 
rie, sont réunies par les minéralogistes 
sous le nom d’émeraudes, parce que 
malgré leurs différences extérieures, 
elles ont la même composition et cons¬ 
tituent une simple variété du genre 
corindon, pomposées de silice, d’alu¬ 
mine et de glucine, elles doivent leurs 
qualités distinctives aux principes ac¬ 
cidentels qui les colorent; l’émeraude 
à l’oxyde de chromé, et les deux autres 
à l’oxyde de fer. Toutes sont fusibles 
eh emaü, insolubles dans les acides, et 
assez dures pour rayer le quartz ; mais 
elles se laissent rayer par la topaze. 

h'ëmernude verte {émeraude orientale 
ou émeraude du Pérou) doit sa belle 
couleur à l’oxyde de chrome. Elle a une 
grande valeur, immédiatement après le 
diamant et le rubis^ Les émeraudes les 
plus estimées se trouvent dans la val¬ 
lée de Tunco, aux environ de Santa-Fé 
de Bogota, dans la Colombie. On en 
trouve aussi dans l’Oural. L'aigue 
marine et ïe béryl sont radins recher¬ 
chés. Le béryl est incolore ou faible¬ 
ment coloré en vert jaunâtre. Il se 
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trouve surtout en Sibérie et au Brésil. 
h'aigué marine, qui doit son nom à sa 
couleur vert-bleuâtre, provient surtout 
de la Daourie (frontières de Chine). 

Pour être employée comme objet de 
parure, l’émeraude a besoin d'être tail¬ 
lée; on adopte généralement la forme 
carrée, les angles un peu rentrants, le 
dessus plat avec une table, et le des¬ 
sous en pyramide renversée ; autour de 
la table sont deux facettes horizontales 
l’une sous l’autre, s’étendant en biseau 
d’un pan à l’autre, et par-dessous, du ' 
côté de la culassô; mi place de sem¬ 
blables facettes depuis les bords de la 
pierre jusqu’à l’extremité de la pyra- 
1 mide ; il y en a 3, 4, 5, plus ou moins, 

I sgi vaut l’épaisseur de la pierre; c’est ce 
qu’on nomme la taille à degrés; on 
adopte aussi quelquefois celle du bril¬ 
lant, à facettes plus ou moins multi¬ 
pliées,’ pour cacher quelque défaut de 
la pierre. 

On taille aussi en pendeloques avec 
une table et une culasse facettées sur 
tous les sens comme celle du diamant, 
ou sans aucune facette; enfin, en cabo¬ 
chon ou goutte de suif dessus et dessous. 
L’émeraude ne se clive pas, elle sé 
scie, on la taille à l’émeri; le poli se 
donne avec du tripoli sur une roue en 
cuivre rouge (rosette). Û’est à Londres et 
à Paris que se taillent en grande partie 
les émeraudes, surtout les belles. 

Gomme rémeraudé n’a pas un éclat 
très-pri)noncé, on l’entoure souvent de 
petits diamants taillés en brillants. 

Une fraude facile à r.econnaître con¬ 
siste à doubler les émeraudes trop 
minces, avec un cristal taillé comme 
elle le serait elle-même en dessous. 

Emeri {Conn. f«.). Substance brune, 
grise violacée ou rougeâtre, d’une très- 
grande dureté; considérée comme une 
variété de corindon et désignée aussi 
sous le noni de corindon ferrifère, et de 
corindon granulaire. L’émeri se compose 
d’oxyde de fer, d’alumine et de silice. Il 
se trouve en Saxe, dans les lies de Jer¬ 
sey et de Guernesey et dans le Levant. 
On en tire d’immenses quantités du cap 
d’Emeri. 

« Réduit en poudre dans des moulins 
d’acier et par le moyen de l’eau, il est 
d’une dureté supérieure à celle du 
quartz, et est d’un grand usage dans 
les arts pour user, aplanir ou polir les 
métaux, les glaces, les cristaux, les 
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:verres d’optique et les pierres fines ; on 
s’en sert pour ajuster, en les usant les 
unes sur les autres, diverses pièces en 
verre, en cristal et en poteries, et no¬ 
tamment des bouchons, disques, obtu¬ 
rateurs, robinets, etc.- On vend aussi 
sous le nom d’emeri, des sables de gre¬ 
nat et de zircon, plus durs que les sa¬ 
bles quartzeux. 

Papier à e'mri (ind. dom.). « Ce pa¬ 
pier se prépare, dit M. Leprince, en 
enduisant des feuilles de papier de colle 
d’amidon et en insufflant dessus, à 
l’aide d’un ventilateur quelconque, de 
l’émeri en poudre très fine. On s’en 
sert pour les polissages très-délicats. > 

Emétine (Pharmacie). Principe actif 
de l’ipécacuanha ; un extrait particu¬ 
lier, Vémétine brune est seule employée. 
Elle s’obtient comme suit : Faites ma¬ 
cérer pendant quelques jours, 5 parties 
de poudre d’ipécacuanha et 20 parties 
d’alcool à 39® c. Passez avec expression ; 
filtrez, versez sur le marc 3 nouvelles 
parties d’alcool et opérez comme la pre¬ 
mière fois; réunissez les deux liqueurs et 
distillez. Faites dissoudre le résidudans 
4 parties d’eau froide ; filtrez, évaporez 
en consistance de sirop et achevez la 
dessication à l’étuve. C’est un vomitif 
que l’on emploie à la dose de 2 décigr. 
en î fois. 

Emétique. Tartre stibié ou tar- 

TRAÏE DE POTASSE ET d’aNTIMOINE. 

Sel formé de 100 parties de bitartratê 
de potasse, de 75 parties d’oxydes d’an¬ 
timoine et de 700 parties d’eau. On fait 
bouillir le tout ensemble un moment. 
En refroidissant, la liqueur se cris¬ 
tallise et les cristaux constituent l’émé¬ 
tique. A l’intérieur, c’est un des vomi¬ 
tifs les plus commodes et les plus usi¬ 
tés, surtout lorsqu’il faut agir vite; 
mais comme il est très-irritant, on doit 
craindre de l’administrer mal à propos. 
On en fait dissoudre de 5 à 15 centigr., 
dans un demi-verre d’eau tiède ; on le 
prend en une ou deux fois, à un quart 
d’heure d’intervalle et on boit beau¬ 
coup d’eau tiède pendant l’eflfet. Quel¬ 
quefois, on ajoute à l’émétique, 50 cen¬ 
tigr. d’ipéca. 

A haute dose, c’est le meilleur des 
contro-stimulants, on y a recours dans 
la pneumonie et dans le rhumatisme 
articulaire aigu : de 20 à 40 centigr. en 
24-heure») 
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A dose fractionnée, l’émétique peut 
être considéré comme altérant ; il purge 
et on l’emploie pour combattre les 
fièvres intermittentes, la phthisie, les 
bronchites chroniques : de 1 à 3 centigr. 
dans 1 litre d’eau, par verrée. 

Mêlé à 3 fois son poids de graisse, 
l’émétique constitue la pommade stibiee, 
dérivatif dans les rhumes et les coque¬ 
luches opiniâtres ; dans les gastralgies 
on frictionne, avec gros comme une 
noisette de cette pommade, la région 
de l’estomac. 

Un emplâtre de poix de Bourgc^e 
ou de ciguô saupoudré d’émétique, de¬ 
vient emplâtre stibié et est également 
utile comme dérivatif. Le thap.sia peut 
remplacer la poix de Bourgogne. 

3 décigr. d’émétique dissous dans 
300 gr. d’infusion d’arnica, constituent 
le lavement émétisé, contre l’apoplexie 
et le coma. 

2 gr. d’émétique et 600 gr. de vin de 
Malaga forment le vin émétique, vomi¬ 
tif à la dose de 30 gr. 

Emétiques {Med.). On appelle émé¬ 
tiques des médicaments que l’on admi¬ 
nistre dans le but de déterminer les 
vomissements. Ce sont : l’émétique, le 
soufre doré, le vin antimonié, les an¬ 
timoniaux contro-stimulant (kermès, an¬ 
timoine diaphorétique lavé, prépara¬ 
tions oxydées insolubles, oxydo-iodure 
d’antimoine); les antimoniaux altérants, 
l’ipécacuanha, l’émétine, etc. 

Eméto cathartique. Médicament qui 
a pour but de provoquer en même temps 
le vomissement et les selles. Le plus 
employé se compose d’une potion de i 
décigr. d’émétique, 15 gr. de sulfate de 
soude et 250 gr. d’eau chaude. Cette po¬ 
tion se prend en 3 doses, à un quart- 
d’heure d’intervalle. 

Emincés. Tranches de viandes rêties 
que l’on coupe très-minces et dont on fait 
un ragoût; ils sont toujours un peu in¬ 
digestes et ne doivent être consoa»- 
més que par des personnes en bonne 
santé. 

Vémincé est surtout destiné à utiliser 
les restes de la veille; soit, par exem¬ 
ple, un : 

Emincé de filet de bœuf à la sauce pi¬ 
quante {Entrée). Coupez la viande en 
morceaux de 1 millim. d’épaisseur sur 
5 cent, de largeur; mettez-les dans une 
sauce piquante i faites chauffer un iua- 
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tant, sans laisser bouillir, ce qui dur¬ 
cirait la viande et lui enlèverait son 
goût. 

Emincés de mouton (Entrée). On coupe 
les chairs d’un gigoî cuit à la broche, 
comme il a été dit pour le filet de bœuf 
ci-dessus. On a un roux, on le mouille 
d’un peu de bouillon ; on le sale, on le 
poivre. On le fait réduire un instant ; 
on y ajoute ensuite un morceau de 
beurre et des cornichons en tranches. 
On y met alors les émincés et on fait 
chauffer sans bouillir. Si l’on n’a pas 
mis de cornichons, on peut y répandre 
un peu de persil haché au moment dei^ 
servir. 

Emincés de mouton au beurre d'anchois 
(Entrée). A la sauce ci-dessus ajoutez du 
beurre d’anchois. Les émincés de mou¬ 
ton peuvent aussi servir sur de la chi¬ 
corée à la crème. Les émincés de che¬ 
vreuil se servent sur des champignons. 

On fait aussi des émincés de bouilli ; 
mais on leur donne le nom de miroton. 

Emména.gogue (Méd. dom.). Subs¬ 
tances auxquelles on attribue la pro¬ 
priété de favoriser l’écoulement des 
menstrues. Les principaux emména- 
gogues sont l’absinthe, ie safran et 
l’armoise, la sabine, la rue, le seigle 
ergoté, l’ergotine, le sulfure de car¬ 
bone, les racines de vaiériane et d’ellé¬ 
bore noire, etc. Ils agissent comme 
excitants. On leur donne comme cor¬ 
roborants, le fer, les viandes noires, 
les amers qui donnent de la force au 
sang ou qui l’épurent, ainsi que les pur¬ 
gatifs, tels que l’aloès. On préconise 
aussi les préparations d’iode, d’or, les 
vapeurs d’eau, les cataplasmes, etc. 

Émollient (Méd.). Substances qui 
jouissent de la propriété de détendre, 
ramollir, relâcher les parties trop ten¬ 
dues ou enflammées. On les emploie à 
l’intérieur et à l’extérieur. 

Les émollients se distinguent en : 

jo Emollients mueilagineux, qui agis¬ 
sent surtout en raison de l'eau qu’ils 
contiennent; on les emploie à l’inté¬ 
rieur dans toutes les maladies aiguës. 
C’est un remède innocent auquel on a 
recours dans une foule de circons¬ 
tances. Les principaux sont : la gomme 
arabique, la gomme adragante, les fé¬ 
cules, le lichen privé de son principe 
amer, les mauves, la guimauve, le lin, 
l’hibiscus, esculentus, la consoude, la 
féglisseÿ l’orge, le chiendent^ le riz> le 
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gruau, la mie de pain, le sucre, le miel, 
les amandes douces et les autres se¬ 
mences émulsives, le sucre de lait, le 
lait, la gélatine, la chair des animaux, 
les plantes pectorales, les plantes et les 
fruits béchiques; les semences de cale¬ 
basse, de pastèque, de melon, de con¬ 
combre, les bouillons d Umaçon et de 
veau, l’eau albumineuse, la gelée d 
corne de cerf, les potions gommeus 
ou mucilagineuses, la jujube, la p 
sine, la carragaheen, etc. 

A l’extérieur, on emploie les garg 
rismes adoucissants, les lavements au lin, 
à l’amidon, au son, à la gélatine, les 
injections émollientes^ les cataplasmes de 
farines émollientes, les bains, les dou¬ 
ches, etc. 

2 ° Emollients huileux : huiles d'aman¬ 
des douces, d’olives fines, de noix, 
d’œillette, de lin ; axonge ou graisse de 
porc; graisses animales (ours, blai¬ 
reau, renard), looch, glycérine, cer¬ 
tains cérats, pommade rosat, cold- 
cream, etc. 

Emondage (Arborie.). Toilette de 
l’arbre, qui consiste à en retrancher les 
branches sèches, les chicots, les li¬ 
chens, etc. 

Emphysème du poumon (Asthme.). 
< Infiltration d’air dans les vésicules 
pulmonaires. . 

« Causes. Les quintes de toux, le jeu 
des instruments à vent et tous les efforts 
violents pour respirer. 

< Symptômes. Cette affection débute lé 
plus souvent dès l’âge de 30 à 40 ans et 
s’exaspère de temps en temps sous forme 
d’accès semblables à ceux de Vasthme 
auquel elle paraît analogue. On observe 
une augmentation d'étendue des parois 
thoraciques (voussure) et de la sonorité 
avec diminution du bruit respiratoire au 
point correspondant, des râles sifflants 
ou sonores, des accès plus ou moins 
fréquents de dyspnée ou d’oppression, de 
la toux. Il n’y a pas de fièvre. 

c C’est une maladie plus incommode 
que grave. 

« Traitement. Précautions hygiéni¬ 
ques rigoureuses, expectorants (ker¬ 
mès, polygala, tolu), vomitifs "et surtout 
les narcotiques. On prescrit l’extrait 
gommeux d’opium à la dose de 4 à 10 
centigr. ou l’extrait de belladone à la 
même dose, les cigarettes antiasthma¬ 
tiques indiquées pour Vasthme. > 

■ (D^ I)(jPA:sQi;iKa.) 
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Emplâtre (Pharmacie). Médicament 
externe, glutiiieux, se ramultissantp^r 
la chaleur, et adliérant assez forti*meht 
à la partie sur laquelle un l’applique ; 
forme tantôt de corps gras et huileux, 
de résine, de cire, de poudres végé¬ 
tales pu de décoctions, sans aucup 
oxyde métallique, et appelé alors on¬ 
guent einplastique ; tantôt splidiflépar un 
oxyde de plonih, et appelé empldirc prç- 
preinent dit. Si la fusion des corps 
gras, au lieu d’ôtre faite au bain-marie 
ou en aiôutaut un peu d’uuu aq mé¬ 
lange, s’opère d feu pq, le ççrps gras 
se trouve en grande partie décomposé, 
et le carbone colore l’emplâtre, qqe 
l’on appelle alors emj^ldtre brûle'. Pour 
faire usage d’un emplâtre, on le raipol- 
lit en le malaxant entre les doigts ou 
en le trempant dans l’eau chande, et on 
l’étend sur un morceau de toile ou de 
peaq. Il est très-important de constater 
la pureté des matières eiuployées; pq 
doit s’assurer qqe i’hqilé d’olive qe 
contient pas d’huiles siccative? et que 
la litharge est e^eqipte 
cuivre ou de fer. 

EVPnATRE b’AC^TATq PE COIVRp 

(Cire verte). Diviser 2Ô gK de spus-acé- 
tate de cuivre norphyrisé dans 2^ gr. 

de térébentipe au ihéièzé; d’autre part, 
faire fondre ensemble 100 gr. de cire, 
jaune et 5Q gr de poix blanche 1 ajou¬ 
ter le pretujep mélange ; agiter le tout 
jusqu’à ce que l’emplâtre soit suf¬ 
fisamment refroidi et rouiep en m4s- 
daléons. Cet emplâtre et recoinmaqdd 
contre les cors. 

Emplâtre aùhésif ou rf^itieiise. Faire 
fondre ensemble et malaxer ^ pàftiès 
d’emplâtre simple et t partie dO PPi? 
blanche purifiée. 

Emplâtre AGopuTtifATtE d'André df 
la Croix. 8 parties de poix i^lanche, 2 dp 
résine élémi, 1 de térébenthine, i d’huile 
de laurier, pn fa|t liquéflèr )e tout sur 
un feu doux, un passé à Taver? up 
linge, et l’on ' coule dans UU POt- Em¬ 
ployé pour réunir les plaies. 

Emplâtre PRün. Voy. Qngttet^ de la 
Mère. 

Emplâtre pAqMAijrT pq qnti odontalgi- 

Î iqe. p’aire liquéflef eriseninle : résdne 
aune, 24 gr. ; résine tacamaque et élé¬ 
mi, de chaque, 8 gr. ; ajouter oliban, , 
mastic et opiuin inélangés, de chaque, , 
4 gr. ; et camphre aussi, âgc^Appliquef 
sur les tempes et sur l’angle de la mà- ' 
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choire, pour çalmer les douteurs de 
dents; ou b;en introduire! uu peu dq 
cette préparation dans’ lès dents ca¬ 
riées, ou en appliquer sur les gencives. 
E.MPL\TnE de’ Canet.'E mplâtre sim- 

§ le, diachylon gommé, ciré jaune, huile 
'olive et oxyde rouge d® (colco- 
ihar), parties égale? dé Phaque. Astrin 
gent et résolutif. 

Emplâtre de c^aïusE. Céruse p ore 
en poudre, 50Ûi gr. ; huile d’oUve, 1 kil., 
cire blanche, 95 gr.; et eau, 1 kilog. 
Mélanger dans une grande bassine Ta 
cé|'use et rhuile, jouter i’eau; opérer 
çou»me pour l’emnldtre simple, et quand 
la masse a été inalàxée, la liquéfier de 
nouveau avec Iq piré et enfermer des 
magilaléon?.î)essjpatifautinévralgique. 

Emplâtre dixcrylon gommé. Em¬ 
plâtre simple 150; cire jaune, 25; poix 
blanciift puridéé, ip; téréhenthine, 15; 
résine éléipi purifiée, 10; quile d’oUve, 
5; gomme amtnquiaque purifiée, 3;gal- 
banum purifié, 3; sagapénum purifié, 3. 
Faire fondre à une aemi-chhieur, dans 
uqe bassine. Quand la massé èmplasti- 
que est surfisamment purifiée, la rouler 
eq'iuagdaléoqg. Èmoipyé poq^ le spa¬ 
radrap j pgii .CQiqpie pxcitant et matu- 
rdtif- 

b:>iPL 4 TRÇ DiAPAUiE. Faire dissoudre 
25 gr. de sulfoie uè z'iqp dàOé un peu 
d’eau; ajouter' une sôiutloh de 800 gr. 
d’eiuplàtré siiqple et de 5fi gr.de cire 
blanche liquénés enseiuble j remuer sur 
uti feu doux jusqu’à ce quO 
évaporée. Dessicatif. 

ËMPLATRq ÉMÉTis|:. Emplâtre simple 
saupoudré ’d’®mètiquej très-irritant; 
employé comme révulsif dans les ma¬ 
ladies de poitrine. 

Emplâtre fét^pe pu atU^stérique. 
Feire liguéfier sur un leu doux ; galbar 
hiim en iaruies, iSO gr.; asU:i(Btida et 
poix blanche j dè chaque, 60 gp’ ; passer 
avec fppte expression | ajP®!®** cire, 
90 gr. èt faipe fondre le tout ensemble, 
ÀpptiquQr cet eiupldtrè sur l’épigastre, 
contre l’hystérie, l’hypochondrie et lea 
coliques yeijteuses,' 

ËMPLXTRE DE NUREMBERG OU cmpld- 
trç de piiniim camphré. parties d’em¬ 
plâtre simide, 6 de cire 'jaiine, 2 d’huile 
d’oliye, 3 d’oxyde de plôinb rouge (mi¬ 
nium), et 1/4 de camphre. Résolutif. 

Emplâtre'PE pojX pe Bourgog>ie. 

1 partie de cire jaune î 3^<le poix; faire 
fondre à une dpuce chaleur; passer à 
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travers un linge. Dérivatif employé 
dans les tnaladies rhumatismales. Ses 
effets sont inconstants et il ne mérite 
pas sa réputation. 

Emplâtre résolutif ou des quatre 
fondants. Emplâtres de savon, de ciguë, 
de diachylon gommé et de vigo, liqué¬ 
fiés ensemble par parties égales et mê¬ 
lés intimement. 

Emplâtre de savon. 2 kilog. d’em¬ 
plâtre simple et 100 gr. de cire blanche 
liquéfiées eraserable, ajouter 1?5 gh de 
savon blanc râpé ; agiter pour incor¬ 
porer. Résolutif. 

— De savon camphré. Au mélangé 
précédent ajoutez 25 gr. de câhiphre. 

Emplâtre simple. Parties égales 
d’axonge, d’huile d’olive et de litharge 
en poudre, dans lesquelles on incor¬ 
pore 2 parties d’eaù. En ajoutant à 6 

E arties de cet emplâtre 1 partie de poix 
lanche, on a l'emplâtre simple collant. 
L’emplâtre simple sert dé base à tous 
les autres emplâtres. 

Emplâtre stiBiÉ. Voy. notre article 
Emétique. 

Emplâtre vÉstcATOiRB. Voy. notre 
article VésicaMn. 

Emplâtre de Vigo où emplâtre mer¬ 
curiel. Faire dissoudre ensemble : em¬ 
plâtre simple, t kilog: 256; cire jaune 
et poix résine, de chaque, 64 gr.;ajou¬ 
ter gomme ammoniaque, édellium, 
myrrhe, oliban, de chaque, 20 gr. et 
safran, 12 gr., le tout réduit en poudre; 
triturer d’autre part, 384 gr. de mer¬ 
cure, 64 gr. de térébenthine pure, et 
192 gr. de styrax liquide jusqu’à extinc¬ 
tion du métal; mêler intimement en¬ 
semble l’emplâtre et le produit de cette 
trituration, et ajouter enfin 8 gr. d’huile 
de lavande. Résolutif. 

Empois. Voy. Linge. 
Empoisonnement (Méd.). Absorp¬ 
tion de substances toxines. 

Les signes d'un empoisonnement. « Tou¬ 
tes les fois qu’une personne bien por¬ 
tante est subitement prise de nausées 
et de vomissements, de coliques, de 
vertiges, de défaillance, de syncopes, 
avec malaise général, à la suite de 
l’ingestion d’une boisson ou d’un ali¬ 
ment, on devra soupçonner un empoi¬ 
sonnement. 

« L’iniiigesh'ôn et le choléra sont les 
deux maladies dont les symptômes se 
rapprochent le ^lus des effets d’un poi¬ 
son; mais, dans l'indigestion, on trou- 
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vera dans les aveux du malade ou des 
personnes qui l’entourent, des rensei¬ 
gnements qui mettront sur la trace de 
la véritable cause ; dans le choléra, en 
dehors de l’existence d’une épidémie, 
la maladie débute rarement avec cette 
violence, et rarement elle éclate ainsi 
sans avoir été précédée de quelque 
malaise. La hernie étranglée présente 
des symptômes analogues, mais l’exis¬ 
tence de la hernie et les signes de 
l’étranglement sont faciles à découvrir. 
L’iléus pourrait plutôtdonner le change, 
et le médecin peut être quelquefois 
embarrassé lui-même. Il est plus facile 
de distinguer la péritonite, infiarnma- 
tion de la membrane qui tapisse les 
parois du ventre et recouvre les viscè¬ 
res abdominaux, le mal de mer, les 
coliques résultant d’une ob-truction 
des conduits de la bile ou de l’urine... 

« On sépare les empoisonnements ins¬ 
tantanés, dont l’invasion est brusque 
et la terminaison rapide, des empoi¬ 
sonnements aigus, dont les effets se 
manifestent violemment au bout de 
quelques heures, et des empoisonne¬ 
ments lents ou chroniques, dont les 
accidents se déclarent lentement et si¬ 
mulent une maladie lente. 

« Ceux-ci sont les plus difficiles à re¬ 
connaître, non pas, sans doute, dansles 
cas simples, mais dans ceux où le soup¬ 
çon ne peut pas naître dans l’esprit et 
ôù rien ne justifie les craintes que l'on 
pourrait concevoir sur la moralité des 
personnes qui entourent le malade. Le 
médecin peut être placé alors dans une 
situation très-délicate, car il faut qu’il 
acquiert un certain degré de convic¬ 
tion pour faire part de ses craintes, et 
l’on conçoit que beaucoup hésitent à les 
divulguer. Il n’en est pas ainsi heureu 
sement dans la majorité des cas. D’ail¬ 
leurs, en dehors des cas criminels, le 
nombre des empoisonnements aigus par 
imprudence ou par ignorance est assez 
frequent pour qu’il ne soit pas inutile 
d'indiquer la conduite à tenir. 

Traitement de l'empoisonnement. « La 
première chose à faire est de provo¬ 
quer des vomissements pour expulser 
le poison. Si les vomissements se sont 
déjà déclarés, on les facilite au moyen 
de boissons tièdes administrées en 
grande abondance; sinon on fera vomir 
le malade en lui titillant la luette et le 
fond de la gorge, ou bien on lui admi- 
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nistrera un vomitif. Il peut être néces¬ 
saire, quand on a à vaincre la contrac¬ 
tion des muscles des mâchoires, volon¬ 
taire ou involontaire, de se servir d’une 
sonde au moyen de laquelle on intro¬ 
duit le vomitif dans l’oesophage, en 
faisant passer l’instrument par les na¬ 
rines. Quand cette contraction s’oppose 
au vomissement, on a employé effica¬ 
cement la pompe stomacale, au moyen 
de laquelle on introduit dans l’estomac 
de l’eau que l’on aspire ensuite. Si 
l’empoisonnement remonte à quelques 
heures, et que l’on suppose que la subs¬ 
tance vénéneuse a franchi l’estomac, 
en partie ou en totalité, on administre 
un purgatif ou un lavement purgatif. 

« Dans les cas où le poison a été intro¬ 
duit sous la peau, il faut laver la plaie, 
y appliquer des ventouses, la cautériser, 
et, au besoin, l’agrandir au moyen du 
bistouri. ^ 

c On essaie alors de neutraliser les 
effets du poison. Les contre-poisons 
varient selon la substance introduite, 
et il faut, avant d’administrer l’anti¬ 
dote, déterminer la nature du poison que 
l’on doit neutraliser. Dans tous les cas, 
l’andidote doit neutraliser le poison en 
le transformant en une substance inerte 
ou peu active, et l’on doit pouvoir l’ad¬ 
ministrer à forte dose sans inconvé¬ 
nient. 

Généralement, une partie du poison 
a été absorbée et a passé dans le sang; 
on essaie de l’éUminer par les sueurs 
et les urines, et l’on combat, par des 
moyens appropriés, la maladie produite 
par le poison absorbé ou simplement 
ihgéré. Cette partie du traitement exige 
.la compétence du médecin. » 

(D'A. Nigolas.1 


LISTE ALPHABÉTIQUE 

DES poisaivs 

ET DE EEEBS ANTIDOTES 

Acétate de plomb et carbonate de 
plomb. Contre-poisons : eau sulfureuse, 
alun, sulfure de fer hydraté. 

ACÉTATE DE ZINC. Voyez Sulfate de 
zinc. 

Acides acétique, citrique, sulfurique, 
azotique, chlorhydrique, phosphorique, 
taririque, lactique, oxalique, chromiquc, 
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sel d*oseiUe, Oxalate acide de po¬ 
tasse ; administrer de la magnésie 
calcinée, délayée dans de l’eau albumi¬ 
neuse tiède, puis du bicarbonate de 
soude. Pour l’acide oxalique, adminis¬ 
trer des sels de chaux. A défaut de ma¬ 
gnésie calcinée, 15 grammes de savon 
blanc dans 2 litres d’eau tiède. Plus 
tard, boissons émollientes; lait, cata¬ 
plasmes sur le creux de l’estomac, 
bains, lavements, émollients. Eviter 
l’eau de chaux. 

Acide arsénieux. Voy. Arsenic. 

Acide chlorhydrique ou hydro- 
CHLORiQUE, ou MURIATIQUE. Adminis¬ 
trer des alcalis et des carbonates alca¬ 
lins. 

Acide cyanhydrique et produits 
CYAN iQUEs. Inhalations de chlore li¬ 
quide et d’ammoniaque; compresses 
chloro-vinaigrées ; administrer un mé¬ 
lange d’hydrate de peroxyde de fer et 
d’hydrate de protoxyde de fer. 

Acide oallique. Voy. Astringents. 

Acide prussique. Voy. Acide cyanhy 
drique. 

Agonit napel. Voy. Solanées vtreuses. 

Alcalis ; Potasse, soude ammoniaque, 
chaux, strontiane, baryte et leurs carbo¬ 
nates, eau de javelle et autres hypochlo- 
rites ; sels à réaction fortement alcalins. 
Administrer eau vinaigrée (100 gr. 
de vinaigre dans 900 gr. d’eau) ; lirnc*- 
nade citrique ou tartrique ; puis eau 
albumineuse tiède (20 blancs d’œufs 
battus dans 1 litre d’eau), lait, bains, 
lotions, fomentations, émollients. 

Alcool. Vomitif, infusion de thé,de ca¬ 
momille ou de tilleul ; potion avec 10 à 
20 gouttes d’ammoniaque ou 2 à 10 gr. 
d’acétate d’ammoniaque dans un verre 
d’eau. Plus tard, saignée, etc. On si¬ 
gnale comme moyens dangereux les 
bains chauds, les bains de fumier. 

Allumettes. Administrer 10 à 20 cen¬ 
tigrammes d’émétique; faire boire de 
l’eau albumineuse tenant en suspension 
de la magnésie. On conseille aussi l’es¬ 
sence de térébenthine (3 à 12 grammesi 
dans une émulsion, en capsules ou sur 
du bouillon. Eviter de donner de l’huile. 
Puis on emploie les moyens anti-in¬ 
flammatoires, le lait, etc. 

Alun. Contre-poison : bicarbonate de 
soude. Même traitement que pour les 
acides. 

Ammoniaque. Voy. Alcalis. 

Antimoniaux et é.métiques. Faire 
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prendre du tamin, une décoction con¬ 
centrée de noix de galles, de quinquina 
ou d’écorce de chêne. 

Arsenic et composés arsenicaux solu¬ 
bles. Faire vomir avec l’émétique (de 10 
à 20 centigrammes); administrer de 
l’hydrate de peroxide de fer en gelée (1 ou 
2 kilogrammes) ou de la magnésie cal¬ 
cinée, ou de l'eau de chaux, ou du sa¬ 
fran de mars apéritif (200 grammes 
dans 1 litre d’eau sucrée). Puis des 
boissons émollientes, ou le mélange 
suivant : vin blanc et eau de seltz, 
500 grammes de chaque ; nitre, 4 gram¬ 
mes. Enfin , bains , fomentations, 
moyens propres à combattre l’infiam- 
mation. Sont inutiles ou dangereux : le 
charbon, la thériaque, le sulfure de po¬ 
tasse, les corps gras. 

Astringents : Tannin, acide galli- 
que, etc.; administrer de l’albumine 
(blanc d’œuf). Voy. Acides. 

Atropine. Voy. Solanées cireuses. 

Baryte. Voy. Alcalis. 

Belladone. Voy. Solanées cireuses. 

Brome. Contre-poison : une légère 
décoction d’amidon. 

Brücine. Voy. Tétaniques, 

Calomel. Voy. Mer curiaux. 

Cantharides. Faire vomir en titil¬ 
lant la luette ; administrer de l’eau al¬ 
bumineuse tiède, des boissons mucila- 
gineuses abondantes, le camphre et 
l’opium sous toutes les formes, des 
bains tièdes ; au besoin des sang¬ 
sues, etc. 

Carbonate de plomb. Voy. Acétate 
de plomb. 

Champignons. Vomitif à forte dose, 
puis purgatif; plus tard, infusion de 
café, potions fortement éthérées, fric¬ 
tions aromatiques. Eviter l’eau vinai¬ 
grée et les boissons avant l’expul¬ 
sion. 

Ch Alix. Voy. Alcalis. 

Chlore. Contre - poison blancs 
d’œufs ( une douzaine ) dissous dans 
l’eau. 

Chlorure de baryum et Chlorure 
de calcium. Administrer du sulfate de 
soude en dissolution ou un autre sulfate 
soluble. 

Codéine. Voy. Narcotiques. 

Colchique. Faire vomir à l’aide d’é¬ 
métique ; administrer de l’eau indu¬ 
rée. 

Datüra. Voy. Solanées cireuses. 
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douzaine de blancs d’œufs dissous dans 
l’eau. (Voy. Alcalis.) 

Ellébore noir. Voy. Tétaniques. 

Emétiques. Voy. Antimoniaux. 

Hachisch. Voy. Narcotiques. 

Hypoghlorites. Voy. Alcalis. 

Iodes, Iodures. Contre-poison : gelée 
d’amidon. 

Lactucarium. Voy. Narcotiques. 

Laudanum. Voy. Narcotiques. 

Merguriaux. Mercure, sulfure rouge 
de mercure, calomel, sublimé corrosif, etc. 
Contre-poisons ; eau albumineuse; fer 
réduit par l’hydrogène ou mélangé de 2 
parties de fer porphyrisé et de 1 partie 
de zinc; persulfure de fer hydraté. 

' Morphine et sels de morphine. Voy. 
Narcotiques. 

Moules. Paire vomir au moyen de 5 
centigr. d’émétique dans un verre d’eau 
tiède pris en 2 fois à 10 minutes d’in¬ 
tervalle; puis purger par 45 gr. d’huile 
de ricin dans une tasse de bouillon lé¬ 
ger. Si les accidents persistent, donner 
des boissons mucilagineuses en atten¬ 
dant l’arrivée du médecin. 

Narcéine. Voy. Narcotiques. 

Narcotiques. Opium, laudanum, lac¬ 
tucarium, morphine, narcéine, codéine, 
pacot, hachisch, etc. Expulser le poison 
par administration d'ipécacuanha en 
poudre (6 décigr.) et d’émétique (5 cen¬ 
tigr.) repétée 3 ou 4 fois, à un qüart- 
d’heure d’intervalle. Paire prendre en¬ 
suite une solution de tannin ou une dé¬ 
coction de noix de galle ou mieux une 
solution d’iodure de potassium iodurée, 
préparée comme suit : 4 décigr. d’io- 
dure de potassium, 3 décigr. d’iode pour 
1 litre d’eau. Paire boire par demi- 
verrées. Tenir le malade éveillé, dût-on 
le tirer par les cheveux, le fustiger 
avec des orties, lui administrer du café 
très-fort, à haute dose et sans sucre. 
Dans le cas d’empoisonnement par la 
morphine, administrer de Vatropine et 
réciproquement. 

On conseille aussi, contre les narco¬ 
tiques, le sulfate de zinc (de 75 à 90 
centigr.) ou le sulfate de cuivre (de 15 
à 20 centigr.) pour faire vomir; ou, au 
besoin, vider l’estomac avec la sonde; 
puis du café, de l’eau acidulée de vi¬ 
naigre ou de jus de citron. 

Quelques médecins emploient l’es¬ 
sence de térébentine (40 a 50 gr.) en 
émulsion, par cuillerée, ou bien en la- 
vementi ou la teinture de belladone il 
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hante do^e (50 à 40 gr.) dans 190 gr, 
d’eau, en 3 uu 4 fois, à demi-heure d’in¬ 
tervalle. 

Nicotine. Voy. Salariées tireuses. 

Nitrate d’argent. Oryde d'argent. 
Contre-jtoison. L'eau salée en abon¬ 
dance. 

Nitre. Contre-poison, eau sucrée ep 
abondance ; les émollients. 

Noix VOMIQUE. Voy. Tétaniques. 

Opium. Voy. Narcotiques. 

OxALATE ACIDE. Voy. Acides. 

Oxide d’argent. Voy. Nitrate d’ar¬ 
gent. 

Pavot. Voy. Narcotiques. 

Phosphore. Faire vomir; adminis¬ 
trer de la magnésie hydratée en grande 
quantité ou du bicaraonate de soude ; 
prendre un exercice violept. 

Potasse. Voy. Alcalis. 

Sels de cuivre. Faire vomir; admi¬ 
nistrer de l’eau albumineuse, du sul¬ 
fure de fer hydraté (4 à 6 gr.) dans une 
grande quantité d’eau, Puis, boissons 
émollientes, lavements adoucissants, 
infusion de tilleul; lotions, fomenta¬ 
tions, bains émollients, sangsues, etc. 

Sels d’oseille. Voy. Acides. 

Sels de plomb. Faire yomir, admi¬ 
nistrer upe solution de sulfate de soude 
(15 gr. par litre d’eau) ou de mpgnésie; 
de la limonade sulfurique, du proto¬ 
sulfure de fep hydraté, puis boissons 
mucilagineusés, émollients, etc. 

Sels de strychnine. Voy. Téta¬ 
niques, 

SoLANÉES VINEUSES. Dotura, atropine, 
belladone, tabac, picotins, aconit napel, 
ciguë. Faire voipiret purger; puis ad¬ 
ministrer de l’eau iodurée ; neutraliser 
les accidents au moyen de café ou d’o¬ 
pium. Paire boire dp vin. 

Soude. Yo^, Alcaïis. 

Soufre et ses composé. Administrer 
une tisane cl^lorprée, une solution lé¬ 
gère de persulfate de fer et des bois¬ 
sons mucilagineuses en abondance. 

Strontiane, Voy. Alcalis. 

Strichnine. Voy. Tétaniques. 

Sublimé corrosif. Voy. Mercuriaux. 

Sulfate pe quinine, yin généreux ; 
café. 

Sulfate de zinc et de cadmium, acé¬ 
tate DE ZINC. GQptre-po|8ons : le bicar¬ 
bonate de soude; Je Iqit en abondance. 

Sulfure rouqe ps mercure. Voyez 
Mercuriatp-: 

Tabac. Vojr. Sglqnéeq idpeuses, I 




ENC 1020 

Tannin. Voy. Astringents. 

Tétaniques. Strychnine, ellébore iwtr, 
redoul, sels de strychnine, brucine, noix 
vomique. Faire vomir au plus vite ; ad¬ 
ministrer une solution de 1 gramme 
d’iodure de potassium et4 décigrammes 
diode dans 1 kilogramme d’eau. Dans' 
le cas de menace d’asphyxie, insuffler 
de l’air dans les poumons et faire pren¬ 
dre une décoction de quinquina. 

Vert-de-gris. Gomme les mercurianx. 

Émulsions (Pharmacie). ■ Liquides 
d’apparence laiteuse, que l’on prépare 
en divisant des semences huileuses au 
moyen de i’eau. Ces émulsions sont 
constituées par de l’huile tenue en sus¬ 
pension à la faveur de l’huile albumi¬ 
neuse des semences. Ce sopt des ra jdi- 
caments très-altérables et qu’on ne doit 
préparer qu’au moment du besoin. 

« (iO nom i’émulsions est encore 
donné à des préparations qui ont ta 
même apparence que les précédentes, 
et qu’on obtient en divisant et suspen¬ 
dant quelques matières huileuses, rési¬ 
neuses QU gommo-résineuses dans l’eau 
à l’aide d’un mucilage de gomme ou 
d’une quantité suffisante de jaune 
d’œuf. » (Codex). 

Émulsiqa simple. Ce n’est autre chose 
que le lait d'amandes (voy. Amandes). On 
prépare de la piême façon les émulsions 
avec : chenevis, pistaches, pignons 
doux et autres semences émulsh’cs. 

Encaustique (Ind. dom.). Préparar 
tions dans la composition desquelles il 
entre de la cire, mais dont les unes 
empl lyées pour exécuter la peinture à 
l’encaustique ou peinture encaustique et 
dont les antres servent à donner aux 
meubles, aux lambris et aux parquets 
un brillant imitant plus ou moins le 
vernis. 

fo Peinture a l’encaustique. Voy. 
Peinture. 

2® Encaustique pour cirer les 
APPARTEMENTS. Il existe plusieurs for¬ 
mules dont nous donnons la principale : 

Dissoudre une partie de belle potasse 
de comm rcé dans 20 ou 30 parties 
d’eau; chauffer et ajouter 8 parties de 
cire jaune coupée en fragments. Faire 
bouillir en agitant le mélange pendant 
environ vin^ minutes ; retirer le vase 
du feu. La liqueur est plus ou moins 
épaisse, suivant qu’on a employé plus 
ou. moins d’eau, ou qu'oh l'a pins oa 
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moins évaporée. Elle s’étend sur le 
parquet ou sur le carreau au moyen 
d’un linge fixé à l’extrémité d’un bâ¬ 
ton. «On la laisse sécher, puis on lisse 
avec une brosse à frotter. 

3® Encaustique pour meubles. 1® En¬ 
caustique ordinaire. Faire fondre dans 
une bassine de cuivre bien propre, 
250 gr. de cire jaune pure; lorsqu’elle 
est bouillante, retirer la bassine du feu, 
et y ajouter peu à peu, en mélangeant 
sans cesse, 500 gr. d'essence de téré¬ 
benthine que l’on a fait tiédir à part. 
Continuer d’agiter la masse jusqu’à 
complet refroidissement. Etendre cet 
encaustique sur les meubles avec une 
brosse douce ou une éponge fine, et, 
uand l’essence s’est évaporée', il suffit 
e les frotter avec un chiffon de laine 
pour lui donner le brillant du vernis. 
Cette pommade est jaune; pour l’obte¬ 
nir rouge, au lieu d’essence de téré¬ 
benthine pure, il faut employer de 
l’essence dans laquelle on aura mis, la 
. veille, digérer à froid 30 gr. d’orcanète 
par kilogramme d’essence et dont, le 
lendemain, on aura séparé l’orcanète en 
la filtrant à travers une toile serrée. 

2® Encaustique à la potasse. Mettre 
dans une bassine en cuivre bien propre : 
500 gr. cire jaune en morceaux, 1000 gr. 
eau de rivière clarifiée, 60 gr. potasse 
d’Amérique. 

Faire Bouillir en agitant sans cesse 
avec une spatule en fer, jusqu’à ce que 
le tout forme une crème savonneuse 
bien homogène et bien liée et sans gru- 
maux; continuer d’agiter jusqu’à entier 
refroidissement. 

Dans cette pommade, la "cire reste 
collante ; mais pourtant on la préfère 
parce qu’elle n’a pas d’odeur. 

3® Encaustique liquide. Mettre dans 
une bassine en cuivi>e : 250 gr. de cire 
jaune pure en morceaux; 125gr. de sa¬ 
von vert, 15gr. de potasse d’Amérique ; 
4,5 ou 6 liti’esd’eau de rivière clarifiée, 
selon que i’on veut obtenir un encaus¬ 
tique plus ou moins chargé de cire. 

Porter la bassine sur le feu, agiter 
sans cesse avec une spatule jusqu’à ce 
que toute la cire soit fondue; alors 
retirer du feu, laisser refroidir, puis 
avec les deux mains, presser les parties 
de cire qui surnagent, les faire tremper 
dans le liquide en les frottant de ma¬ 
nière à les dissoudre comme on le fe¬ 
rait avec du savon. Conserver en vase 
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clos., Agiter fortement la masse avant 
de s’en servi!*. 

4® Encaustique de dre dune à Vessenàe. 

« Les trois recettes d’encaustique ci- 
dessus, sont connues. Celle-ci ne l’est 
pas ou ne l’est que des personnes aux¬ 
quelles nous l’avuns indiquée. 

« Le reproche principal que l’on fait 
aux cirages, soit à la cire naturelle, 
soit à l’encaustique, c’est de n’ètre pas 
assez durs pour conserver longtemps 
leur brillant; on peut le leur rendre 
facilement, mais c’est toujours à re¬ 
commencer; chaque fois qu’on s’est 
servi d’un meuble il faut le frotter. La 
recette suivante, que nous pratiquons 
depuis longtemps nous ayant toujours 
réussi, le cirage qui en résulte ayant 
presque la solidité et l’éclat d’ua bon 
vernis à l’alcool, sans en avoir les in¬ 
convénients, nous la donnons avec la 
persuasion qu'il satisfera à un besoin 
véritalile et généralement senti. 

t C’est la même chose pour les pro¬ 
portions que la première recette ci- 
dessus; la Seule différence consiste en 
ce que nous employons une cire durcie 
au lieu d’une cire naturelle. 

t Nous mettons 1 kilog. de cire jaune 
pure dans une bassine à cul de poule ; 
nous la mettons sur le feu, quand la 
cire est fondue, hotis ajoutons 120 gr. 
de litharge en poudre, nous mélan¬ 
geons avec une spatule pour empêclier 
la litharge de rester au fond, et nous 
mélan geons souvent; nous conduisons 
le feu doucement pour donner à la cire 
le temps de réagir sur la litharge. Lors- 
qu’enfin la cire a pris une couleur mar¬ 
ron, que la litharge est en partie revi¬ 
vifiée et qu’une goutte de cire que nous 
laissons tomber sur une assiette est 
arrivée au point, non plus de se couper, 
mais de s’écraser «n poussière sous 
l’ongle, la cire est assez cuite. Nous 
ôtons la bassine du feu et nous laissons 
refroidir; le lendemain, nous séparons 
de la cire le culot compose do litharge, 
plus ou moins revivifiée, et c’est avec 
500 gr. de cette cire que nous faisons 
la pommade, comme nous l’avons dit 
ci-dessus, en y ajoutant 1 kilog. d’es¬ 
sence. » (Laboulaye.) 

Encens on oliban , ou encens 
MALE (Conn. us.). Gomme-résine qui 
découle d’un arbre de l’Inde, d’où il 
nous arrive sous forme de larmes rubi¬ 
condes ou jaune clair, sèches, friableÉi. 
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demi-transparentes, et ordinairement 
grosses comme une fève. L’encens 
Brûle avec une flamme blanchâtre et 
une famée abondante, répand une 
odeur balsamique, légèrement amère. 

H jouit de propriétés stimulantes. On 
s’en sert pour faire des fumigations, et 
il entre dans quelques préparations 
pharmaceutiques, telleque la thériaque, 
le baume du Commandeur, l'emplatre 
de Vigo cum mercurio, etc. Mais son 
principal usage a toujours consisté à 
le faire brûler dans les temples. 

Il flgure dans toutes les cérémonies 
solennelles de l’église catholique. Seu¬ 
lement, pour le rendre plus odorant, 
on y ajoute quelques autres substances 
aromatiques. Ainsi l’encens dit d'église 
est un mélange de 450 parties d’olioan, 
250 de benjoin, 120 de storax, 150 de 
nitre, 100 de sucre et 60 de cascarille. 
L’encens dit des Mages renferme en outre 
du charbon et de la myrrhe. Dans tous 
les cas. on fait une poudre du mélange 
et on la projette par petites parties sur 
des charbons ardents. 

Encéphalite (Cerébrite) < Inflamma¬ 
tion au cerveau. Elle est aigûe ou chro¬ 
nique: on désigne surtout cette der¬ 
nière sous le nom de ramollissement du 
cerveau. 

« Causes. Tout ce qui peut conges¬ 
tionner le cerveau, notamment l’hé- 
morrnagie cérébrale, l’insolation. 

« Symptômes. Les symptômes précur¬ 
seurs sont a peu près ceux de l’apo¬ 
plexie: vertiges, pesanteur de tête, 
étourdissement, céphalalgie, troubles 
de la vue et de l’ouïe, tendance au 
sommeil. Quelquefois elle débute subi¬ 
tement. 

« Elle se présente sous deux formes: 
1 ® la forme apoplectique ou de collap- 
sus ; 2* la forme ataxique ou d’excita¬ 
tion. La première, comme son nom l’in¬ 
dique, se manifeste avec les symptômes 
de l’apoplesrie ; mais il y a de plus une 
douleur de tête flxe et opiniâtre, un affai¬ 
blissement de l’intelligence, un em¬ 
barras de la parole, un changement de 
caractère I Les malades se fâchent ou 
s'attendrissent sans motifs. On observe 
en même temps une paralysie lente et 
graduelle, des fourmillements dans un 
membre, souvent des contractures, et 
parfois des convulsions. 

t La seconde forme (la plus fré¬ 
quente) se distingue par une céphalalgie 
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intense, un délire variable, de Vo^itation 
au début, âesmouvements convulsifs, de la 
raideur et des contractures dans les mem¬ 
bres, la dilatation des pupilles, enfin 
le coma. Cette forme ressemble assez à 
la méningite qu’elle complique quelque¬ 
fois (méningo-encéphalite). 

« C’est une maladie très-grave. Elle 
est souvent chronique. 

< Traitement. Emissions sanguines 
plus ou moins abondantes suivant Is 
force du sujet; mais les pratiquer au 
début. Dérivatifs intestinaux souvent 
répétés (scamonée et aloès) ; résicatoirei 
entre les épaules et aux mollets; cautère 
volant à la nuque ; sinapismes; boissons 
délayantes. Plus tard, affusions froides 
suivies de frictions le long de l’épine 
dorsale, hydrothérapie. Rechercher et 
combattre la diathèse. 

« L’encéphaxite chronique ou ra¬ 
mollissement cérébral se reconnaît aux 
mêmes symptômes, mais rufifaiblisse- 
ment, la paralysie graduelle, la perte 
de l’intelligence, l’embarras de la lan¬ 
gue, l’état comateux, etc., ont une mar¬ 
che plus lente. Même traitement. » 

(Df Dupasquier.) 

Encollage du papier (Uéd. dom.'). 
Pour colorier une gravure ou une li¬ 
thographie imprimée sur papier sans 
colle, il est nécessaire de l’encoller de 
la façon suivante : 

Couper par petits morceaux 50 gr. 
de savon blanc; le mettre sur le feu 
avec un demi-litre d’eau et 50 gr. de 
colle de Flandre; lorsque le tout est 
fondu et mélangé, ajouter 25 gr. d’aluu 
en poudre et un peu d’eau pour rem¬ 
placer celle qui s’est évaporée. L’éten¬ 
dre sur le papier à l’aide d’une éponge 
ou d’un pinceau plat de petit gris. 

Si pn veut conserver cette colle, il 
faut y mettre moins d’eau et la faire 
ensuite sécher à un soleil ardent ou sur 
des cendres chaudes. Au moment de 
s’en servir, on la fera dissoudre dans 
un peu d’eau bouillante. 

Encre usuelle. « L’encrc se compose 
principalement detannateoe protoxyde 
de fer, maintenu dans le liquide par la 
propriété mucilagineuse de la gomme 
arabique; la matière colorante du bois 
de campêche donne de l’intensité à la 
nuance qui, d’ailleura, devient plus 
foncée par l’action de l’oxygène de l’air 
à mesure que l’oxydation plus avancée 
forme plus de taniiate de peroxyde. 
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« On peut obtenir une encre usuelle 
de bonne qualité en employant les 
doses suivantes : noix de galle concas¬ 
sée en menus fragments, 2 kilogr. ; 
sulfate de fer, 1 kilog. ; bois de campê- 
che divisé, 150 gr. ; gommé arabique, 

1 kilog. à 1,200; huile essentielle de 
Lavande, 60 gouttes; eau de rivière 
filtrée en eau distillée, 22 litres. 

« On laisse macérer : la noix de 

galle avec le campêche dans 10 litres 
d’eau; 2® la gomme dans 5 litres d’eau; 
au bout de 24 à 36 heures, on verse le 
mélange de noix de galle et de campê¬ 
che dans une chaudière en cuivre ; la 
température est maintenue près de 
l’ébullition pendant 2 heures ; on filtre 
dans une chausse ; la solution claire est 
alors mélangée avec le sulfate de fer 
et la gomme qui ont été dissous à part; 
on agite et on laisse à l’air dans une 
terrine, pendant 2 ou 3 jours; on dé¬ 
cante; on ajoute l’essence que l’on ré¬ 
partit dans tout le liquide, puis on met 
dans des bouteilles qui doivent être 
bouchées hermétiquement. 

c M. J. Stark, dans une longue série 
d’expériences sur la stabilité des di¬ 
verses encres, a reconnu que les deux 
causes principales de leur altération 
dépendent de la peroxydation du com¬ 
posé ferrugineux qui se précipite, et de 
l’emploi des plumes de fer, qui enlèvent 
toujours une partie de la couleur des 
encres, 

« Pour accroître la stabilité et la 
nuance foncée des encres, le sulfate 
d’indigo (en quantité égale à celle du 
sulfate de fer) lui a mieux réussi. Il 
conseille de l’employer et de se servir 
pour les . actes importants de plumes 
d’oiseaux. > 

{Journal of the Franklin institute.) 

Autre. Pour 325 litres, ayez : noix de 
galle concassées, 9 kil.; sulfate de fer, 
4 kil.; bois d’Inde, i kil.; faites bouillir 
dans une quantité suffisante d’eau. 
Quand la teinture est bien faite, retirez 
les noix de galle et le bois d’Inde qui 
sont épuisés et ajoutez : sucre blanc, 
4 kil. ; gomme arabique, 4 kil. Faites 
évaporer jusqu’à la consistance d’un 
extrait liquide. Puis ajoutez : indigo en 
poudre, 250 gr. ; hydro-chlorate d’am¬ 
moniaque, 375 gr. ; essence de citron, 
32 gr.; essence de lavande, 96 gr.; 
acide acétique, 250 gr. ; cyanure de po¬ 
tassium, 125 gr. Incorporez bien le tout 
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ensemble, et l’encre est faite. Elle, est 
très-convenable pour être employée 
avec des plumes métalliques ou des 
plumes d’oie, on peut lui communiquer 
des couleurs différentes, claires ou fon¬ 
cées, en y ajoutant de l’eau. 

Encre de M. Tarry. Prendre : noix de 
galle en poudre, 125 gr.; gomme en 
poudre, 48 gf. ; sulfate de fer calciné, 
36 gr.; eau de pluie, 1,750 gr. Faire 
infuser la noix de galle dans l’eau 
pendant l’espace de 24 heures, en re¬ 
muant de temps en temps ; filtrer à tra¬ 
vers un filtre de papier non collé ; faire 
dissoudre la gomme dans une partie de 
l’infusion en la broyant dans un mor 
tier ; lorsque la dissolution est opérée 
ajouter le sulfate de fer, agiter et lais¬ 
ser reposer. 

Encre en tablettes. Faire infuseï 
dans une quantité suffisante d’eau 
chaude, 420 gr. de noix de galle d’Âlep 
et 30 grammes de garance de Hollande; 
filtrer; ajouter 55 gr. de sulfate de fer, 
20 gr. de’pyrolignite de fer, 12 gr. de 
sulfate d’indigo liquide; laisser évapo¬ 
rer à une douce chaleur ; mouler en 
tablettes. On dissout cette encre dans 
6 fois son volume d’eau, lorsqu’on veut 
s’en servir. 

Encre indélébile pour plumes d’oie. 
Encre de Ghine délayée dans l’eau aci¬ 
dulée par l’acide chlorhydrique. 

Encre indélébile pour plumes métalli¬ 
ques. Encre de Ghine délayée dans l’eau 
rendue alcaline par la soude caustique 
à 1»B. 

Encre indélébile de Westrumb. Bonne 
encre ordinaire 2 litres ; indigo très- 
finement pulvérisé, 80 gr. ; noir de fu¬ 
mée délayé dans l’alcool, 50 gr. 

Encre indélébile de Payen. On peut l’ob¬ 
tenir instantanément. Elle consiste à 
mélanger par parties égales une solu¬ 
tion d’encre de Ghine avec de l’encre 
ordinaire. Ge mélange, suivant Payen, 
résiste au chlore, à l’acide oxalique et 
au frottement du pinceau. 

Encre égyptienne. Elle ressemble 
beaucoup à celle des caractères que 
l’on trouve sur les papyrus égyptiens ; 
faire dissoudre de la gomme laque dans 
une dissolution aqueuse de borax ; 
ajouter du noir de fumée en quantité 
convenable. Cette encre est presque 
indestructible; elle résiste également 
au temps et aux agents chimiques; 
•nfln elle est d’un beau noir briflaqU 



2027 ENÛ 

EngiIe d’Orient. Triturer ensemble : 
gomme arabique en poudre, 64 gr, ; 
noix de galle en poudre, 32 gr. ; sulfate 
de fer, 16 gr. ; noir de fumée, 16 gr. 
Ajouter de l’eau jusqu’à consistance 
d’encre. 

ENGRte EN ROUDRE. Paire inftisér pen¬ 
dant 8 joursi à une douce chaleur, 
500 gr. de. noix de galle en poudre 
et 96 gr. d’écorce de grenade, dans 
3 litres d’éau. Filtrer à travers uhe 
toile serrée; ajouter 259 gr. de sulfate 
de fer dissoüs dans 1 litre d’eau; laisser 
reposer pendant 1 où 2 jours; ajouter 
la décoction de 500 gr. de bois de cam- 
pêche dans à litres d’eau réduite à 2 li¬ 
tres par l’ébùllition; filtrer; ajouter 
155 gr. gomme arabique; faire évâporer 
jusqu’à siccité. Pour se servir de cette 
composition, en prendre ùàe petite 
partie et la délayer dans un peti d’eau. 

Moisissure üé l’engrr. Poùr la 
prévenir ou la fàire disparaitrè, ajoùter 
à l’encré une petite quantité dé deu- 
toxyde de mercure, en se servant de la 
pointe d’un cânif. 

Taches o’ENCRfe. 1® Sur une étoffe. Si 
elles sont récentes; les lavet à l’eau et 
les savonner pour enlever tes substan¬ 
ces végétales; ensuite mouiller avec de 
l’acide sùlfurique ôù chlorhydrique 
très-étendû d’eau ; Tacide fait dispa¬ 
raître l’oxyde de fer. Si les taches sont 
ancienne? *Gn emploie le môme pro¬ 
cédé, mais l’acide doit être plus fort. 9i 
les taches résistent, oh làisse tremper, 
dans l’eau bouillante, la partie tachée ; 
on la frolte ensuite avec un peu de sel 
d’oseille, puis avec un sél d’étain (du 
chlorure d’étain, par exemple). On peut 
encore enlever l’encre à l’aide du sel 
d’oseille (oxalate de potasse). Pour cela 
on mouille la tache avec de l’eau; on 
place dessus un peu de sel d’oseille èn 
poudre, puis on met quelques charbons 
ardents dans une cuiller d’argent. On 
passe la cuiller sur le sel; on mouille 
de nouveau, on passe la cuiller et on 
mouille encore. On répète cette opéra¬ 
tion jusqu’à ce que la tache ait disparu ; 
alors on lave à grande eau la partie 
tachée. Mais il est toujours imprudent 
de se servir de sel d’oseille sur les étof¬ 
fes de couleur, surtout sur les étoffes 
vertes. Pour les couleurs autres que le 
vert, on peut faire un essai préalable 
sur un morceau de la môme étoffe et 
employer le sel s’il n’enlève pas lacou- 
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leur. Il eàl bàré qu’une tache fâite sur 
une étoffe blanche de coton Ou de lin 
résiste au sel et qu’une tache sur une 
étoffe d^^ couleur Recède pas à l’emploi 
des acides. 

2® Sur papier. Tremper le papier 
d’abord dâns une dissolution concentrée 
de sel d’oseille, jusqu’à ce (JUe la tache 
ait pris la couleur de rouille; ensuite, 
dâns le mélange de 5 i arties d’eau et de 
1 partie d’acide chlorliydriqUe ; laver la 
feuille dans de l’eau pure et la laisser 
sécher lentement à l’ombre. 

Moyen de raviver l’encre Sur les 
VIEUX PARCHEMINS. Ce moÿUn consiste : 

« 1® A ramollir aussi vite que pOssi- 
sible le parchemin dans l’eau distillée 
froide, sans agitation et sans froisse¬ 
ment; 

« 2® A plonger pendant cinq minutes 
seulement, la feùille égouttée dans une 
solution d’acide oxalique au centième ; 

« 3* À. laver rapidement dans deux 
eaux, le parchemin souvent recouvert 
d’oxalate de chaux, afin de l’en déga¬ 
ger; 

i 4® A introduire lé manuscrit dans 
un vaàe fermé contenant uUe aolution 
dè 19 P', d’aeide gallique pan 300 gr. 
d’eaU distillée; 

« 5® fenfln, à le làver à grande eau, 
après l’apparition des caractères, à le 
éécher entre des feuilles de papier jo- 
sêph sans cesse Renouvelées, et à sou¬ 
mettre en dernier lieu le tout à la 
presse. 

< Dans le Càs 'Où il s’agit simplement 
de faire ressortir quelques mots sur un 
titre, on se sert d’un pinceau, en sui¬ 
vant régulièrement la marche indiquée, 
j’applique alors alternativement une 
solution et un papier buvard, de l'eau 
et Un papier qui l’absorbe. 

c Je ne saurais trop recommander 
d'agir avec delicatésse et promptitude 
pendant toute la série des opérations 
qui précèdent, attendu que les parche¬ 
mins imprégnés d’acide gallique se 
colorent facilement en rose et même en 
noir, sotts l’influence de l’air et de is 
lumière; qu’ils se tachent sur le papiei 
JOseph et ferrugineux, et que l’eciilur*; 
devient difficile à lire, si l’on vient, à 
froisser les feuillets; qu’ils se racor¬ 
nissent si ia température des solution: 
est trop élevée, ou lorsqu’on les sèche 
trop rapidement, soit au feu, soit au 
I %ôlèi!L; qn’ite «a mnaUlnaiet au r«oou- 
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vrent de moisissures au contact d’un 
papier buvard trop chargé d’humidité, 
quand la sécheresse est trop lente. 

c II est bon de changer la solution 
d’acide gallique dès quelle commence 
à se colorer. 

« Toutes les encres ne ressortent pas 
aussi bien les unes que les autres, il en 
est qui Reviennent très-noires, tandis 
qu’il y en a qui restent d’un jaune 
pâle. 

a II arrive quel(^uefbis que l’encre, 
sous l’influence d’une humidité prolon¬ 
gée, s’est répandue en nappes à la sur¬ 
face des manuscrits; alors de grandes 
taches foncées se produisent sous l’ac¬ 
tif des réactions, et l’écriture reste 
illisible, comme il en est lors de la dé¬ 
composition des parchemins; mais, il 
faut le dire, ces cas sont très-rares, et 
en dehors de ces exceptions nous pou¬ 
vons alflrmer que, par les moyens in¬ 
diqués ci-dessus, on peut rendre à ces 
caractères entiers à peine perceptibles, 
toute leur netteté, leur fraîcheur et leur 
teinte noire, comme s’ils avaient été 
récemment tracés. 

c Ne quittons pas M. Moride, sans 
parler aussi des expériences de M. 
Coulier; car pendant que les grands de 
la terre s’appliquent à Réchirer les trai¬ 
tés et à donner des coups de canifs 
dans les protocoles, nos chimistes s’in¬ 
génient à découvrir des procédés de 
conservation et de rétablissement de 
vieilles écritures. M. Coulier, profes¬ 
seur au Val-de-Grâce, avait remarqué 
qu’il suffisait souvent qu’une très-petite 
uantité de substances étrangères fût' 
éposée sur une feuille de papier, pour 
ue l'iode vipi, par leur Inégale Con- 
ensation, en accuser la présence, et 
mênqe que la plus légère modiflcation 
physique de la surface du papier se 
révélait de cette nianière. Il a basé sur 
cette propriété des vapeurs d’iode un 
procédé d’exploration dès actes falsi¬ 
fiés. Une cuvelte peu profonde, fermée 
à l’aide d’une glace iodée dans le fond 
de laquelle on dépose un mélange d’iode 
et de sable fin (3 à 4 p. ioo d’iode), 
sert à développer les vapeurs ; o|fe fixe 
la feuille k examiner, avec un peu de 
cire molle, sur la glace obturatrice et 
on dépose celle-ci sur la cuvette, pen¬ 
dant un temps qui varie de 35 minutes 
à une heure.'On peut ainsi rendre très* 
apparents les caractères tracés avec de 


l’eau pure, at à plus forte raison avec 
un acide quelconque ; et même ceux qui 
ont été tr.icés avec une plume sèche. 
Lorsqu’un acte a été falsifie en partie, 
l’iode forme des taches plus ou moins 
foncées là où il y a eu des grattages 
ou lavages à l’aide de réai tifs; quelques 
fois même les carctères primitifs appa; 
raissent en noir on en blanc sur un 
fond plus ou moins teinté. 

M. Coulier a ainsi obtenu, sur les 
points où le papier avait été légère¬ 
ment touché avec les doigts, des taches 
qui reproduisent fidèlement-le dessus 
des papilles. Ces portraits des doigts 
coupables pourraient servir à recon¬ 
naître les falsificateurs, si, par mal¬ 
heur, les doigts ne glissaient pas d’or¬ 
dinaire sur le papier de manière à ne 
laisser qu’une empreinte confuse de 
matière grasse. 

« Ces dessins à l’iode sont très-fu¬ 
gitifs ; mais on peut les rendre stables 
par l’emploi de l’aceto-nitrate d’argent 
et l’acide gallique, ou bien les enfèr- 
mef entre deux glaces, ce qui les con¬ 
serve pendant un ceftain temps. Un 
avantage de ce procédé est aussi qu’il 
n’altère nullement les pièces soumises 
à l’examen. » (B. Morede). 

Autn. Prendre 1/6 de litre d’esprit 
de vin, cinq petites noix de galle; les 
concasser et les réduire en poudre 
très-fine; mettez cette poudre dans 
l’esprit de vin ; prendre le parchemin 
ou It! papier, l’exposer deux minutes à 
la vapeur de l’esprit de vin chauffé; 
trempez un petit pinceau ou un peu de 
coton ; dans le mélange des noix de 
galle et d’esprit de vin et le passer sur 
l’écriture, qui reparaîtra. 

Autre. Une écriture passée peut en¬ 
core être rendue lisible en l’humectant 
tout simplement avec une infusion de 
noix de galle et de fer. 

Encre aütographique. Faire fondre 
ensemble 16 gr. de cire vierge, 4 gr. de 
savon blanc; ajoutez 6 cuillerées de 
noir de fumée ; enflammer le mélange 
et le laisser brûler pendant une demi- 
minute ; éteindre et ajouter peu à peu 
4 gr. dégommé laque; remuer à l’aide 
d’une spatule. 

Encre d’imprimerih. Faire bouillir 
ensemble : 300 gr. de noir de fumée ; 33 
gr. de bleu de Prusse; 64 gr. d’huile de 
lin bien écumé'e ; 64 gr. d’essence de 
térébenthine très-claire; B4 gr. de ver- 
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ni s; écamer pendant l’éballition et faire 
brûler à la surface et à plusieurs re¬ 
prises, du papier allumé. 

Encre lithographique. Faire bouil¬ 
lir pendant une heure, de vieille huile 
de lin ou de l’huile de noix; y mettre 
le feu et la laisser brûler jusqu’à con¬ 
sistance d’un vernis très-épais. Broyez 
dans ce vernis, le 8® de son poids de 
noir d’ivoire ou de fumée ou du noir 
le lie de vin carbonisée, de noyaux de 
pêches ou d’abricots que l’on a fait brû¬ 
ler, etc. Si l’encre ainsi obtenue était 
trop épaisse, on y ajouterait un peu 
d’essence de térébenthine. 

Encre pour inscriptions. Paire fon¬ 
dre 3 parties de poix, y «jouter 1 par¬ 
tie de noir de fumée. 

Encre de chine. Encre employée 
pour le lavis; elle provient d’un mé¬ 
langé, à l’etat solide, de matières char¬ 
bonneuses avec de la gélatine qui a 
éprouvé un commencement de fermen¬ 
tation. On aromatise ce mélange avec 
une substance odorante telle que le 
musc ou le camphre, et on le moule en 
bâtons de différentes grandeurs. Pour 
les qualités les plus ânes, on emploie 
le noir de lampe ou le noir de fumée 
provenant de la combustion des bois 
résineux, et, pour les variétés infé¬ 
rieures, les noirs de liège, de marc de 
raisin, etc. Lorsque l’encre est bonne, 
sa cassure est d’un noir luisant, et sa 
pâte est parfaitement homogène. Pour 
constater sa qualité, il faut frotter le 
bout du bâton dans un godet avec un 
peu d’eau, et laisser ensuite sécher ra¬ 
pidement le morceau d’encre et l’en¬ 
cre du godet. Si l’encre et la partie fré¬ 
tée sont troubles, graveleuses et ternes, 
c’est que cette encré ne vaut rien. Si, au 
contraire, elles sont claires, unies et 
brillantes, l’encre est bonne surtout si, 
en séchant, sa surface se couVbe d’une 
pellicule d’aspect métallique. Une autre 
épreuve consiste à faire, dans un go¬ 
det, de l’encre assez épaisse pour tra¬ 
cer un trait bien pur et bien noir. 
Quand le trait est sec, on passe dessus 
avec le pinceau une couche d’eau pure, 
si l’encre qui a servi se délaie, si le 
trait S'élargit et devient inégal, c’est 
que l'encre est de mauvaise qualité, 
car elle doit supporter le lavis sans au¬ 
cune altération. 

Encres coLoRésa. < Presque toutes 

IM ancres rouges et Jaunes peuvent < 
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être considérées comme des laques dont 
on retarde la précipitation en augmen¬ 
tant la densité de la liqueur au moyen 
de la gomme. 

« Encre rouge faite avec le carmin. On 
fait dissoudre du carmin en poudre dans 
de l’ammoniaque liquide, et on laisse 
évaporer l’excès d’alcali; en cet état on 
y ajoute un peu de mucilage de gomme 
arabique et on conserve la liqueur dans 
de petites bouteilles; cette encre est 
très-belle, mais elle est un peu chère. 

< Encre faite avec le bois de Brésil ou 
de Femambouc. ■ 16 parties de bois de 
Fernainbouc râpé ou moulu et bouilli 
dans une quantité d’eau suilSsante avec 
une partie d’alun dissous dans du vinai¬ 
gre rectiâé ; on laisse reposer la solu¬ 
tion pendant trois semaines et on âltre. 
Quand il ne se forme plus de dépôt, on 
peut ajouter un peu de gomme et de 
sucre. 

« Cette encre est belle et s’améliore 
avec le temps. Si on prend 1/3 d'alun 
de moins, la couleur est plus vive, et 
par le temps elle devient moins brunâ¬ 
tre, parce que cette nuance vient d’un 
excès d’alun. On peut aussi faire bouil¬ 
lir un peu de cochenille avec le bois de 
Fernainbouc. On dit qu’en employant de 
l’eau-de-vie, on obtient de plus* belles 
couleurs de Femambouc qu’avec l’eau 
pure et le vinaigre. » 

a Encre faite avec le vermillon. On bat 
le blanc de quatre œufs avec une cuil¬ 
lerée à café d’alcool et de sucre can¬ 
di, on mélange le vermillon réduit en 
poudre très-âne. 

< Il faut que cette matière soit agitée 
pour s’en servir. 

a Encre jaune faite avec la gomme gutte. 
Gomme gutte 1 partie; gomme arabi¬ 
que 1 partie dissoute par l’ébullition 
dans 12 parties d’eau; on peut aussi 
ajouter un peu de safran. 

< Encre faite avec le safran. Les décoc¬ 
tions de saffan et de corthame, mélan¬ 
gées avec la gomme arabique donnent 
une encre jaune mais chère. 

« Encre faite avec le bois jaune. On le 
fait bouillir dans l’eau avec un peu 
d’alun, et on ajoute un peu de gomme ; 
on avive la couleur en ajoutant un peu 
de gélatine liquide, avant la âltration, 
pour précipiter le tannin. 

< Encre faite avec la graine d’Avi- 

S non. 8 parties de graines bouillies avec 
2 parties d’eau et 1 partie d’alan, pan* 
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dant une heure environ, filtrer et ajou¬ 
ter un peu de gomme et de l’eau si la 
liqueur est trop épaisse. 

« Encre bleue faite avec f indigo. On 
arrose une partie du meilleur indigo 
pulvérisé, avec 6 parties d’acide-sulfu- 
rique concentré, en remuant avec une 
tige de verre. On abandonne la liqueur 
pendant quelques heures, et on la verse 
goutte à goutte en remuant fortement 
dans 3 à 5 litres d’eau froide. Ensuite 
on jette dans la liqueur de la craie tant 
qu’il se forme une effervescence; on 
laisse reposer et on filtre. 

f L’acide doit être saturé par la 
craie, autrement il altérerait le papier. 
On peut ajouter aussi de la gomme. 

« Encre faite avec le bleu de Prusse so¬ 
luble. On le réduit en poudre très-fine, 
on le broie avec un mucilage épais de 
gomme arabique, et on le délaie en¬ 
suite avec de l’eau gommée jusqu’à ce 
que la consistance soit telle que l’en¬ 
cre coule facilement dans la plume. Si 
l’on veut, on ajoute à l’encre un peu de 
sucre en poudre ou de fiel de bœuf. » 
(Laboülave.) 

• Encre bleue de Vogel. t On fait fondre 
dans un matras et dans une grande 
quantité d’eau 10 gr. de sulfate de pro¬ 
toxyde de fer; on porte à l’ébullition et 
l’on ajoute assez d’acide nitrique pour 
sesquioxyder tout le fer, ce que l’on 
reconnaît à ce que le liquide ne colore 
plus en bleu une solution de prussiate 
jaune de potasse, contenant 10 gr. de 
ce sel, et on laisse ce précipité se dépo¬ 
ser. Après avoir décanté le liquide sur¬ 
nageant, on jette le dépôt sur un filtre, 
on le lave avec de l’eau froide, et on le 
laisse bien égoutter jusqu’à ce qu’on 
puisse facilement l’enlever de dessus 
le filtre avec un couteau. Alors, sans 
le sécher davantage, on le mêle dans 
un mortier de porcelaine avec 2 gr. 
d’acide oxalique en cristaux, on laisse 
la réaction s’opérer pendant une heure 
puis on ajoute peu à peu trois centimè¬ 
tres cubes d’eau. On obtient alors une 
solution d’un bleu foncé, dans laquelle, 
même après un long repos, il n’existe 
aucun précipité. Il est bon de faire ob¬ 
server que cette encre bleue ne sup¬ 
porte pas le mélange avec la moindre 
quantité d’encre noire à la noix de galle, 
et que même on ne peut s’en servir avec 
une plume qui a retenu un reste de cette j 
dernière encre. > (A. Vogel.) I 
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« Encre verte. On mélange une des 
encres bleues avec une des encres jau¬ 
nes. 

« Encre violette. Mélange de l’encre 
rouge avec de l’encre bleue. 

« Encre orange. Mélange de l’encre 
rouge avec l’encre jaune. 

« Encres melalliques. On prend des 
poudres métalliques très-fines, bronze, 
argent, or, etc., etc. ; et on les broie sé¬ 
parément avec de la gomme, un peu de 
sucre ou de miel et de fiel d*^ bœuf pu¬ 
rifié. Quand l’encre est sèche on peut 
la lisser avec un brunissoir. » 

(Laboulaye.) 

Encre a marquer le linge et les 
EFFETS. Encre d'Haussmann. Faites dis¬ 
soudre de l’asphalte dans une quantité 
suffisante d’essence de térébenthine, 
bro 3 œz avec cette dissolution du noir de 
fumée ou de la plombagine en poudre 
fine, et appliquez-la avec des carac¬ 
tères à jour ou en relief (1). 

On peut employer aussi l’encre de 
chine délayée dans l’acide hydro-chlo- 
rique faible (2), composition que le 
savant chimiste Bërzelius, et après lui 
l’Académie des sciences, avait recom¬ 
mandée comme le meilleur préservatif 
contre toutes les falsifications d’écri¬ 
tures. 

Encre de Pajot-Laforèt. Prendre 64 gr. 
de nitrate de manganèse pur et concen¬ 
tré ; le mêler à une égale quantité d’une 
forte décoction de noix de galle d’Alep; 
ajouter ensuite 32 gr. de bonne encre 
ordinaire à écrire, ce qui forme une 
encre à marquer le linge d’une grande 
solidité. 

Pour se servir de cette liqueur, il faut 
que l’endroit du linge à marquer soit 
imbibé d’un mordant composé de prus¬ 
siate de potasse dissous dans l’eau dis¬ 
tillée. C-ette liqueur doit être gommée 
suffisamment pour empêcher l’encre 
marquer de se répandre au delà des 
chiffres ou lettres employés pour mar¬ 
quer le linge. 

Encre anglaise. Liqueur n» 1. Pren- 

(1) On peut remplacer avec avantage le noir 
de Tumée par le crayon noir à dessiner, rÂ 
duit en poudre très-flne. Le vernis des impri¬ 
meurs, mêlé avec de l’oxyde de fer et de la san¬ 
guine, produit une encre assez résistante ; on sv 
sert aussi du crayon noir ou de la sanguine seu¬ 
lement. 

(2) 100 parties de cet acide doivent pouvour 
dissoudre 3 parties de marbre blanc. 

m 
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dre : soas-carbrrnate de sonde, 16 "r. ; 
eeu de rivière 128 gr. ; gomme arabi¬ 
que 12 gr. 

Faire dissoudre la gomme dans l’eau, 
puis ajouter le sous-carbonate de soude 
qui s’y dissout avec laeilité. 

Liqueur n® 2. On prend d’autre part : 
nitrate d’argent, lu gr. ; gomme arabi¬ 
que, 12 gr. ; eau distillée, 24 gr. 

Faire dissoudre la gomme dans l’eau, 
puis jouter le nitrate d’argent qui s’y 
dissout très-facilement. 

Conserver les liqueurs à part. 

Pour s’en servir, prendre la liqueur 
n® 1 avec une petite épi-mge, et mouiller 
la place sur laquelle on veut écrire; sé¬ 
cher ensuite, en se servant d'un fer à 
repasser. 

Lorsque la place est ainsi séchée et 
polie, écrire avec une plume qui a été 
plongée dans la liqueur u® 2. 

On peut, si l’on ne veut pas écrire, 
faire préparer par un graveur ses ini¬ 
tiales, son chiffre, à jour, sur une pe¬ 
tite plaque d’argent: on mouille la place 
avec la liqueur n® l ; on sèche au fer à 
repasser, puis on applique la plaque 
d’argent, et à l’aide d’une brosse trem¬ 
pée dans la liqueur n® 2, on passe de la 
liqueur sur les parties de la plaque dé¬ 
coupée à jour; on a soin de bien pres¬ 
ser la plaque pour que la liqueur n® 2 
ne dépasse pas la lettre. 

Avant que le -linge ne soit lavé, on 
l’expose aux rayons du soleil ou à la 
lumière d’un beau jour, afin de faire 
noircir le nitrate d’argent : cette encre 
s’enlève au besoin par l’action du chlore 
ou de la vapeur d’ammoniaque. 

Encre anglaise économique. Noix de 
galle 32 gr., camphre 16 gr., bouillis 
dans un demi-litre d'eau, passez et ajou¬ 
tez 4 gr. de nitrate d’argent et 8 gr. de 
gomme arabique; marquer au moyen 
d’une plume à bec court et peu fendu, 
le linge mouillé avec une solution do 32 
gr. de potasse et de 64 gr. d’eau, l'ins¬ 
cription ne peut dl.-sparaître qu’en en¬ 
levant le morceau; cette composition 
permet d’écrire les noms en entier, ce 
qui évite une foule d'erreur.s et do per¬ 
tes. Les lettres sont d'abord peu appa¬ 
rentes, mais l’influencé do l’air, de la 
lumière et du soleil leur donne bientôt 
une couleur noire foncée. 

Attire. Avoir un petit tampon sur le¬ 
quel on étend un peu de liquide et avec 
un cachet flxe ou mobile, imprimer sur 
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le linge et laisser sécher. Compofiiion 
de la liqueur ; Nitrate d’argent 30 gr. ; 
gomme arabique 30 gr. ; eau distillée 
125 gr. ; noir de fumée 8 gr. 

. Mêler intimement ces substances; si 
l'on remplace la gomme par la même 
quantité d’encre de Chine, on a une cou¬ 
leur encore plus foncée. 

Encres d’horticulture. Liquides 
qui servent à étiqueter les plantes. La 
meilleure est un mélange de 1 partie de 
vert-de-gris en poudre, 1 partie de sel 
ammoniac également pulvérisé, 1/2 
partie de noir de fumée et 10 parties 
d’eau. Cette recette, s’emploie surtout 
quand on fait les étiquettes avec des 
morceaux de zinc. 

Encres pour le verre. Pour les bou¬ 
teilles ordinaires, on emploie une en¬ 
cre blanche préparée en délayant du 
blanc de céruse dans de l’essence de 
térébenthine. 

Pour les flacons en verre blanc ou 
sur les pots de grès, prendre du gou¬ 
dron de houille liquide ou de l’encra 
d’imprimerie délayee dans la térében¬ 
thine. 

Pour les flacons destinés à contenir 
des acides, se servir de 5 parties de co¬ 
pal en poudre dissous dans 32 parties 
d’essence de lavande, et colorer la dis¬ 
solution avec du noir de fumée, de l’in¬ 
digo ou du vermillon, selon la couleur 
à obtenir. 

Encre pour écrire sur les roonu- 
REs DE FER-BLA.NC. Eau forte (acidü ni¬ 
trique) 10 parties; eau 10 parties; cui¬ 
vre 1 partie. 

Faire dissoudre le cuivre dans l’eau 
forte ; lorsqu'il est dissous , igonter 
l’eau. 

Pour écrire, se servir d’une plume 
ordinaire un peu ferme; on aura soin 
de dégraisser d’abord le fer-blanc en le 
frottant avec un linge enduit de blapc 
d’Espagne sec. 

Encre pour ^rire $ur le verre à Firidf 
du soleil. Dissoudre de la craie dans 
l’eau forte jusqu’à consistance d ; lait; 
y verser une dissolution d'argent; gai^ 
dor le tout dans une bouteille 4e verre 
blanc qui suit bien bouchée. Pour 
s’en servir, découper des lettres à jour 
sur un morceau de papier, et les coller 
sur un des côtés de la bouteille; expo¬ 
ser celle-ci au soleil, de manière h ce 
que les rayons puissent MUser au tra¬ 
vers de l’ouverture des lettres, sur la 
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surface de cette liqueurjalorslaliqueur j 
noircit, et le reste demeure transparent, i 
li faut éviter de remuer la bouteille j 
pendant l’opération. ■ 

Encre pour ivoire et os. Dans une 
solution gommée claire de mercure i 
(4 grammes) faire dissoudre du nitrate j 
d’argent cristallisé (5 décig.). ! 

Encre pour le lavis. Dans 375 gr. ' 
d’eau bouillante, faire fondre 190 gr. 
de colle de poisson ; d’autre part, faire , 
dissoudre 32 gr. de sucre de reglisse j 
dans 64 gr. d’eau; mêler les dimx li¬ 
quides; yajouter32gr.de noir d’iv()ire; ' 
évaporer au bain-marie. Cette encre 
peut remplacer l’encre de Chine. 

Encre pour le plo.mb. Dans 20 gr. 
d’une décoction concentrée de bois du i 
Brésil, faire dissoudre 4 décig. de j 
chroniate jaune de potasse. 

Encre a copier. « On dissout 30 gr. 
d’extrait de campêche dans 240 centi- ; 
mètres cubes d’eau chaude avec addi- ' 
tion de 7 gr. 1/2 de carbonate de soude ' 
cristallisée. Lorsque tout est dissous, i 
on ajoute à la solution rouge 30 gr. de ' 
glycérine commerciale de 1,25, pesan- j 
teur spécifique, puis 1 gr. de chromate | 
de potasse dissous dans un peu d'eau 
chaude, enfin 7 gr. t/2 de gomme ara- ' 
bique réduite*en poudre (la gomme a : 
été transformée préalablement, avec un 
peu d’eau, en mucilage épais). 

« On remue bien le tout. 

€ Cette encre se conserve indéfini¬ 
ment dans des vases clos, sans se cou¬ 
vrir de moisissures, n’attaque pas les 
plumes métalliques, et les caractères ; 
tracés avec elles se laissent copier, I 
même après un temps prolongé. ^ 

« Pour cela, on n’a qu’à recouvrir la 
rjage avec du papier à copier bien uni- 
♦''ormément humecté, à placer par-des¬ 
sus une feuille lisse de papier ordi¬ 
naire et à y promener en pressant mo¬ 
dérément un plioir ordinaire. 

« Une particularité de cette encre, 
est que les caractères tracés avec elle, 
ne se laissent pas copier au moyen des , 
presses à copier ordinaires. Il faut pour 
cela un frottement glissant. » 

• (JPolytechnisches Motizhlalt.) 

Autre. Eau, 200 parties ; noix de galle, 
15 parties: sulfate de fer, 15 parties; 
sucre commun, 10 parties; et gomme 
arabique, 12 parties. A 18 parties de 
cette encre ordinaire, ajoutez 1 partie 
at demie de sucre candi et une partie 
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de sel marin ou mieux de chlorure de 
calcium. 

Encre communicative de liovy de Pru- 
gny. Four 7 litres : noix de galle, 0,500 
gr. dans 3 litn's d’eau; bois de campê- 
ch ', 0,125 gr. dans I litre- d’eau; racine 
de guimauve, 0,075 gr. dans 1 litre 
d’eau; sail'ate de fer calciné, 0,500 gr.; 
etsiil'atede cuivre 0,225gr.daus 1 litre 
d’eau; gomme arabique,0,250 gr. et sucre 
brut, 0,250 gr. dans 1 litre d’eau. 

Faire infuser à chaud, pendant une 
heuie, la noix de galle, le bois de cam- 
pêi he, la racine de guimauve, les sul¬ 
fates de fer et de cuivre, la gomme 
arabique et le sucre dans la quantité 
d’eau; mélanger le tout à l’exception 
de la gomme-et du sucre qu’on ne met 
que six heures api-és, et laisser repo¬ 
ser pendant douzn heures, après avoir 
remué le mélangé, .\lors on décante le 
liquide et on le met dans des flacons. 

Procédé du prompt copiste. Noir de 
fumée, 1 partie; sulfate de fer, 27 par¬ 
ties; noix de galle en poudre fine et 
tamisée, 13 parties: sucre candi en 
poudre» 60 parties. 

Broyer le tout sur un marbre. 

Jeter cette p.mdre sur une feuille de 
papier, au-dessus de caractères écrits 
avec une encre communicative, et 
transporter sur un plateau vernis ou 
poli (toile cirée, peau, ou tout autre 
surface applique sur le plateau d’une 
presse). La poudre adhère sur récriture. 
Au moyen d’une brosse de martre, à 
long poil et très-douce, on enlève le 
surplus. Humei ter la surface des ca¬ 
ractères au moyen de l’iialeine, ou 
d’une mousseline claire, tendue sur un 
châssis en fil de fer, et légèrement hu¬ 
mecte d'eau; après cela imprimer par 
les procédés ordinaires. 

Encres sympathiques ou encres 
SECRETES. Liquides avec lesquels on 
trace des caractères invisibles sur le 
papier, et qui apparaissent sous diffé¬ 
rentes couleurs par l’action des agents 
choniq ies ou de la chaleur. Ou les di¬ 
vise -an deux classes. 

La l'' classe comprend les encres 
invisibles qui apparaissent par l’emploi 
d’un réactif. • 

La 2* classe comprend celles dont 
l’écriture invisible devient colorée en 
l’exposant à la chaleur. 

U® Classe. La solution de sulfate de 
fer étendue d’eau produit des caracterea 
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que l’on ne rend visibles qu’en les met¬ 
tant en contact avec une solution de 
prussiate d’ammoniaque ou d’acide gai- 
lique; on passe sur le papier une éponge 
trempée dans l’une de ces solutions. 

Les caractères tracés avec une solu¬ 
tion de sulfate de cuivre, deviennent 
apparents lorsqu’on expose le papier 
au-dessus d’un vase contenant de l’al¬ 
cali volatil. 

Une solution de chlorure d’or devient 
pourpre quand on passe une solution 
de chlorure d’étain sur le papier. 

Une solution d’acétate de plomb 
fournit une encre sympathique, qui ap¬ 
paraît en noir lorsqu’on l’expose aux 
vapeurs de la liqueur fumante de Boyle. 
C’est l’encre des diseurs de bonne aven¬ 
ture, qui écrivent d’avance avec ce 
liquide leurs prétendus pronostics, et les 
introduisent dans un bocal qui semble 
vide mais qui contient quelques gouttes 
de la liqueur de Boyle; en peu d’ins¬ 
tants, les décrets du destin se révèlent 
en caractères noirs, produits par la 
réaction des deux substances. 

L’écriture faite avec une lessive de 
cendres de figuier ne paraît que lors¬ 
qu’on la frotte d’huile. 

Le lait d’épurge doit être trempé dans 
du vinaigre pouf paraître. 

2* Classe. L’encre la plus curieuse 
consiste en une simple dissolution de 
chlorure de cobalt, très-pure, dans une 
quantité d’eau distillée. Les caractères 
tracés avec cette encre sur le papier, 
sont invisibles à froid, mais ils devien¬ 
nent àleus dès qu'on chauffe légèrement 
ce dernier. Ils disparaissent en refroi¬ 
dissant. 

En ajoutant à la solution de chlorure 
de cobalt un peu de chlorydrate de tri- 
toxyde de fer, on obtient un liquide qui 
devient vert sous l’infiuence de la cha¬ 
leur. 

L’acide sulfurique, étendu de dix fois 
son poids d’eau, développe, à l’appro¬ 
che du feu, une couleur bleuet 

On prétend que des caractères tracés 
avec du fiel de tortue ou du lait de 
figuier ne deviennent lisibles que pen¬ 
dant la nuit et devant le feu. 

•La plupart des sucs acides fournis 
par les végétaux peuvent être employés 
comme encres secrètes ; sucs d’orange, 
de citron, d’oignon, etc. La chaleur les 
rend apparents. 

Dcsstns magiques. On dessine à l’encre 
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de Ghiiie un paysage représentant une 
scène d’hiver. Ensuite sur les parties 
blanches qui figurent la neige, on des¬ 
sine la même scène à l’aide de dissolu¬ 
tions susceptibles de bleuir et de ver¬ 
dir à la chaleur. On montre le dessin 
avant de le faire chauffer. J^es arbres 
sont sans verdure; les champs sont 
couverts de neige. Puis on l’approche 
du feu. Tout à coup paraissent des 
feuilles, du gazon en vert et des fleurs 
bleues. Si l'on voulait obtenir des fleurs 
rouges, on emploirait une dissolution 
de cobalt; pour les fleurs et fruits jau¬ 
nes, une dissolution de chlorure de 
cuivre. 

Encrier. Parmi les diverses espèces 
d’encriers actuellement usitées, les 
plus commodes et les plus ingénieux, 
ont pour but de soustraire l’encre à 
l’action de l’air, et en même temps de 
ne jamais permettre à la plume de 
prendre une quantité d’encre trop con¬ 
sidérable. 

L’encrier syphcïde se compose d’on 
simple réservoir qui communique par 
le bas avec un tube latéral dans lequel 
on prend l’encre. 

L’encrter d pompe imaginé par Boquet, 
se compose d’un réservoir, dans lequel 
on met l’encre, et qui est percé latéra¬ 
lement au-dessus du niveau habituel 
du liquide, d’un petit trou qui vient 
aboutir au fond du godet où l’on plonge 
la plume. Le couvercle du réservoir est 
traversé par uùe vis qui supporte un 
cylindre plein; lorsqu’on tourne le 
bouton qui forme la tête de la vis, le 
cylindre s’enfonce dans l’encre qu’il 
force à remonter dans l’intervalle an¬ 
nulaire compris entre le contour du 
cylindre et les parois du réservoir; le 
niveau de l’encre atteint le trou latéral 
qui communique avec le godet, et elle 
s’y élève. En faisant tourner le bouton 
en sens inverse, on fait remonter le 
cylindre, alors l’encre du godet rentre 
dans le réservoir. 

Encrier magique. C’est un encrier 
ingénieux dans lequel on verse de l’eau 
aussitôt transformée en encre. Voici, 
d’après le Bœttger, comment ou 
peut former une composition suscepti¬ 
ble de se transformer en encre au seul 
contact de l’eau. 

« Ffrenez plusieurs feuilles de papiw 
buvard blanc que vous imprègnes 
à'aniline noire, et que vous joignez en- 
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semble de manière à former un petit 
tampon parfaitement saturé de cette 
substance colorante, et laissez-le sé¬ 
cher. Pour en faire usage, déchirez-en 
un petit morceau sur lequel vous ré¬ 
pandrez un peu d'eau, qui sera conver¬ 
tie immédiatement en une excellente 
encre à écrire. » • 

Enduit hydrofuge (Conn. prat). 
C’est une composition que l’on emploie 
à l’intérieur et à l’extérieur des habi- 


cours de leur première année, la cin¬ 
quième partie des enfants; quelques-uns 
meurent par suite de faiblesse de cons¬ 
titution ; mais la plupart, faute des soins 
délicats qui doivent les entourer. Les 
années suivantes, jusqu’à la 4®, en 
voient encore mourir une grande quan¬ 
tité, si bien que la moyenne est de 1 
sur 14 depuis la naissance jusqu’à la 
4® année ; passé cet âge, jusqu’à 5 ans, 
la moyenne n’est plus que de 1 mort 
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i. Âpicgle anglaise. - Manière d’emmailloiter les enfants. — Z. Maillot libre. ^ 4. Biberon à soupape. 


tâtions contre l’humidité. Dans un vase 
de fonte, faites bouillir 1 kilog. d’huile 
siccative de lin, avec 300 gr. de cire 
jaune. Quand la cire est fondue, ajou¬ 
tez I kilog. de blanc de plomb en pou¬ 
dre et faites bouillir encore pendants 
minutes en délayant. Appliquez chaud, 
à la brosse sur la pierre ou la brique. 
Attendre que la couche soit bien sèdie 
pour en appliquer une seconde. 

Enfance {Hygiène). La statistique 
constate que la mort enlève, dans le 


sur 113 enfants. Nous allons réunir, 
dans ce cadre restreint, les meilleurs 
préceptes à l’usage des parents. Puis¬ 
sent-ils être bien compris. 

Du maillot. A peine Tentant a-t-il forcé 
sa prison, qu’on lui donne de nouveaux 
liens. On a abandonné, fort heureuse¬ 
ment, l’usage de ces lanières que Ton 
enroulait autrefois artistement autour 
du corps de la petite victime;le maillot 
actuel n’a plus d’autre but que de cou¬ 
vrir le corps et de le maintenir sans 
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l’emprisonner complètement. Pour cela 
on liubilie le haut du corps et les bras» 
au moyeu d*une chemise et de bras¬ 
sières, plus ou moins chaudes, suivant 
la saison. Le maillot ne commence 
qu'au-dessous des bras; il se compose 
d’une '.ouche en toile et de langes en 
laine ou en coton, le tout enroulé soli¬ 
dement autour du corps sans le com¬ 
primer. On enroule les côtés infé¬ 
rieurs de la couche autour des jambes 
pour éviter le frottement de la peau de 
ces parties que l enfaut clierche à re¬ 
muer continuellement. Le bas des lan¬ 
ges est replie et enveloppe largement 
toute la partie, infér ieure de cet ajus¬ 
tement. L’enfant doit y être étendu, 
sans gêne. Chaque partie : brassières, 
couches, langes doit être maintenue 
par des épingles, comme le montre 
notre dessin (lig. 2). 

Au surjet des épingles, nous conseil¬ 
lons l'emploi des ifpingles anglaises ou 
épingles à maillot; elles coûtent un peu 
plus cher quo les autres, il est irrai; 
mais comme leur pointe se trouve ca¬ 
chée après qu’on les a tîrmées, on ne 
risque Jamais de se piquer les doigts en 
reliant l’enfant et celui-ci n'est jamais 
lessé. (.Voir notre dessin, flg. 1.) 

Au bout de quelques semaines, on 
n'emmaillotte plus complètement le 
bébé que pendant la nuit. Le jour, on 
lui l.iisse les jambes libres. Pour cela 
(ûg. 3), on enveloppe les jambes dans 
les coins inferieurs de la couche que 
l’on passe ensuite par-dessous les bas. 
Le milieu du ba - de la couche est ra¬ 
mené sur le ventre où on l’attache avec 
les coins du haut Quant aux langes, 
on ne les attache que dans leur partie 
supérieure. 

De la propreté. L'enfant vient au 
monde dans on état de malpropreté 
tel, qu'il est indispensable de le laver 
aussitôt. Sous nos climats, il faut avoir 
de l'eau tiède, mais non chaude. L’eau 
froide n’est bonne que dans les pays 
très-chauds ; chez nous, elle serait dan¬ 
gereuse; elle contredirait une loi de la 
nature qui ne veut [loint que l’on passe 
impunément du chaud au froid. 

On réitérera ce lavage tiède pendant 
quelques jours ; ensuite on aura re¬ 
cours à l’eau froide (ou simplement 
dégeurdie en hiver). Le lavage aura 
lieu à l’aide d’une éponge ; on commen¬ 
cera par le visage, les, oreilles et le 


derrière de la tête (éviter le dessus de 
la tète tant que la fontanelle n’est pas 
fermée) ; on passe ensuite an cou, aux 
reins, aux bras, aux jambes ; endn ou 
lave toutes les parties du corps en 
essuyant et en couvrant chaque partie 
dès qu’elle est lavée. L’enfant crie d’a¬ 
bord ; il faut av(«r le courage de lui ré¬ 
sister;- d’ailleurs, il s’habituera bientôt 
à cette opérati 'ii. Il n’y en a point qui 
soit de nature à lui donner autant de 
forces et à prévenir les maladies. 

Pendant les gr andes chaleurs, on le 
plongera dans l'eau; apres quelques 
jours de pleurs, il s’accoutumera si 
bien à prendre les bains, que cette opé¬ 
ration devient un de ses plus grands 
plaisirs. Veiller rigoureusement à ce 
que les couches de l’enfant soient re¬ 
nouvelées aussitôt après qu’il les a sa¬ 
lies par ses déjections. Il demande loi- 
mêrne ce renouvellement de linge en 
poussant des cris significatifs, que les 
nourilces mercenaires font quelquefois 
semblant de ne pas comprendre ; une 
mère ne s'y trompe pas : elle seule 
aura la vigilance nécessaire. Mais la 
plupart des nourrices abandonnent le 
malheureux enfant pendant plusieurs 
heures dans les ordures ; le petit infor¬ 
tuné pousse des cris désespérés et peu 
à peu son caractère et son tempéra¬ 
ment changent. 

Lorsque les jeunes enfants sont su¬ 
jets à secouper, c’est-à-dire à s’écorcher 
dans les plis que forme la peau, on 
peut prévenir ces accidents en les te¬ 
nant très-propres et en saopoudrantles 
plis de la’peau avec de la farine de riz 
ou d’orge. Des lotions à l’eau de son 
et 2 ou 3 gouttes d’huile d’amandes 
douces, sur la partie écorchée, font 
disparaître le mai, s’il vient à se pro¬ 
duire malgré les soins de propreté. 

Principales maladies des jeunes enfants. 
Presque tous les feunes enfants qui 
meurent avant l’âge d’un an et même de 
deux ans, passent de vie à trépas avec 
des convulsions. On dit alors qu’ils sont 
morts de convulsions; que ce sont les etm- 
nuisions gui les ont tués, sans prendre 
garde que ces convulsions sont l’efifet 
d’autres maladies et qu'elles disparaî¬ 
traient d’elles-mêmes si on combattait 
les causes qui les produisent : myreurt, 
poussée des dente, vers, etc. 

On s’imagine combattre les nigrgnrs 
(qui engendrent des coliques, des vo 
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missementa, des convulsions et la mort), 
en donnant aux enfants beaucoup 
d’huile d’amandes douces ; c’est un 
procédé dangereux. L’huile ,n’empêche 
pas le lait d’aigrir dans l’estomac ou 
dans les intestins ; elle enveloppe, il 
est vrai, les matières aigres, émousse 
la sensibilité des nerfs, et appaise un 
instant les douleurs ; mais bientôt elle 
s’aigrit elle-même et plus on en a 
donné, plus le mal augmente. 

Si l’on veut prévenir les aigreurs et 
leurs suites, il faut évacuer les ma¬ 
tières aigres par le sirop de clûcoïée, 
diminuer la quantité des aliments; véri¬ 
fier le laitqni peutproduire le mal; préve¬ 
nir la formation de nouveaux acides, en 
donnant 2 ou 3 fois par jour une prise 
de magnésie calcinée dans une cuille* 
rée à café de lait sucré et tiède. La ma¬ 
gnésie empêche le lait d’aigrir; tenir 
le ventre de l’enfant libre à l’aide de 
lavements de décoction de camomille ; 
appliquer sur le ventre une flanelle 
chaude imbibée d’huile de camomille 
camphrée. A défaut de lavements, y 
suppléer par des mppositoirei de queues 
d’oseille trempées dans l'huile d’olives 
ou d’amandes douces ou tout simple¬ 
ment à l’aide d’un morceau de savon 
taillé en pointe ; donner beaucoup de 
mouvements aux enfants; les promener 
de long en large dans l’appartement ou 
à l’air, si le temps le permet. 

Il est bien rare que les coliques, dont 
les enfants souffrent souvent horrible¬ 
ment dans les premiers mois de leur 
existence, résistentausimpletraitement 
sus-indiqué. Si elles persistent, c’est 
qu’elles sont causées par la mauvaise 
qualité du lait. S’assurer que la nour¬ 
rice ii’a pas eu de vive émotion : (joie» 
chagrin, colère, peur) qu’elle n’a pas 
pris d’aliments malsains, ni bu trop de 
vin ou de liqueurs; qu’elle n’est pas 
malade. Si l’enfant estélevé au biberon, 
il est bien difflciie de s’assurer de la 
qualité du lait et les coliques persistent 
presque toujours, à moins que l’on 
puisse observer les prescriptions indi¬ 
quées à notre mot allaitement. La mau¬ 
vaise qualité du lait une fois constatée, 
il faut le supprimer, dût-on avoir re¬ 
cours, pendant un jour ou deux, aux 
panades. Le lait peut être remplacé 
quelque temps par le liquide suivant: 
taire griller deux tranches peu épaisses 
d^un pain de S kilog., les faire ensuite 


bouillir dans 1 litre d’eau pendant une 
demi-heurè ; passer liiieine/it en expri¬ 
mant un péu; sucrer, aj 'Uter un peu 
d’eau de fleur d'orange. Lorsqu>- rite 
eau panée est épaisse, elle peut nourrir 
suffisamment un bébé de 2 mois. On la 
fait prendre au verre, ou au biberon. 
Si, malgré ces soins et ces précautions, 
les coliques continuent, avoir recours 
au médecin qui peut seul ordonner des 
astringents, le sirop de pavot et autres 
remedes dont l’usage imprudent en¬ 
traînerait de graves accidents. 

Pour le régime à suivre pendant la 
pouxsée des dents, voir notre article Den¬ 
tition. On e>t généralement porté à at¬ 
tribuer aux vers les i.ialadies dont 
souiLe un enfant dephis de 2 ans. Nous 
donnerons à notre article Vers les signes 
auxquels on reconnaît que les ver; 
nuisent réellement; mais un seul dé¬ 
montre évidemment leur présence ; 
c'est leur sortie par en bas ou par en 
haut. Pour les autres maladies de-' en¬ 
fants, voyez coqueluche, croup, chlorose^ 
rongeole, scarlatitie, vaccine, dyssente- 
fie, etc., etc. 

Croissance des enfants. L’enfant né à 
terme rne^-ure ordinaire ment 32 centimè¬ 
tres 04 de haut et pèse de 6 à 7 kilog.Sa 
tête est plus grosse à proportion que le 
reste du corps; sa peau fine laisse 
transparaître la couleur rouge du sang; 
toutes ses formes semblent gonflées. Au 
boutdeS jours il vient du lait dans ses 
mamelles et il faut l’exprimer avec les 
doigts. 

Lorsque les enfants arrivent à leur 
période de développement, ils exigent 
des soins assidus pour lesquels il est 
prudent de prendre l’avis d’un méde¬ 
cin. Si le développement est rapide et 
accompagné de faible.^se, sans indis¬ 
position caractérisée, le changement 
d’air, une nourriture substantielle «ans 
être indigeste, un verre de vin de quin¬ 
quina ou de gentiane avant chaque re¬ 
pas peuvent relever les forces. 

Des parents prudents doivent sur 
veiller avec une sollicitqde de tous les 
instants le développêment de lu taille 
des enfants ; ce soin doit être l’objet de 
l’attention d’une mère prévoyante et 
sage, qui ne devra pas perdre de vue 
u’une taille bien développée e.st une 
es conditions nécessaires d’une bonne 
sauté, sans parler des agréiuents 
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qu’elle ajoute à la beauté surtout, chez 
une Jeune fille. 

Unades plus sûr moyen d’obtenir, 
sous ce rapport, un bon résultat, c’est 
l’exercice en plein air, quelle que soit 
la saison ou la température ; on ne doit 
donc rien négliger pour le procurer aux 
enfants et, au besoin, les contrain¬ 
dre à prendre de l’exercice. 

Le plus grand obstacle apporté au 
développement de la taille, est la âé>- 
plorable manie de serrer les enfants 
dans un corset ou dans leurs vête¬ 
ments, et cela sous prétexte d’obvier à 
des déviation auxquelles on prédispose 
l’enfant par les mouvements qu’il tâche 
de se donner dans son corset trop 
serré. C’est un obstacle qui le pousse à 
des contorsions qui, répétées souvent, 
ont un effet diamétralement opposé à 
celui qu’on se propose. 

On nous observera que laisser les en¬ 
fants libres dans leurs mouvements, 
n’empêchera pas qu’il y en ait de mal 
conformés et bossus; la nature est 
bizarre, mais en voulant la corriger, on 
arrive très-souvent au contraire de ce 
que l’on cherche. 

Lorsqu’un enfant est bien conformé 
au moment de sa naissance, il n’y a 
aucun motif de craindre l’arrêt de son 
développement, et le meilleur moyen d’y 
aider est de lui laisser la liberté de ses 
membres et de ses mouvements. Nous 
pourrions donner comme exemple les 
Orientaux et surtout les Turcs, qui sont 
laissés entièrement nus jusqu'à l’âgede 
trois ou qu^trà ans et chez lesquels on 
ne trouve presque pas de gens mal con¬ 
formés et encore moins de bossus; le 
peu qu’il s’y rencontre le sont devenus 
accidentellement et encore faute de 
soins apportés à ces accidents très- 
souvent guérissables. 

Ce que l’on cherche à obtenir surtout 
chez les jeunes âlles, une taille âne, 
ne sera jamais le résultat normal d’un 
corset, ni du vêtement trop serré ; la 
ânesse de taille obtenue par ce moyen 
n’est qu’une déviation aux lois de la 
nature, et une jeune âlle qui se serre 
outre mesure est toute prédisposée 
aux plus graves maladies et surtout à 
la phthisie pulmonaire toujours mor¬ 
telle lorsqu’elle est amenée par une 

{ tression qui meurtrit les poumons et 
es fait entrer en décomposition. 

Nous ue saurions trop recommander 
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aux mères de famille que ce soin re¬ 
garde plus spécialement, de veiller sur 
leurs âlles, de leur faire comprendre 
qu’une tailje âne n’est jolie qu'autant 
qu’elle est en proportion avec la con¬ 
formation générale du corps, et que 
vouloir, pour obéir à une mode ridicule 
et à une coquetterie déplacéé, se ser¬ 
rer outre mesure, c’est se rendre ridi¬ 
cule d’abord et, à coup sûr, risquer sa 
santé ; si la nature les a faites minces 
de taille, elles n’ont rien à gagner en 
agrément à vouloir faire plus qu’elle. 

Il ne s’en suit pas de ce que nous 
avons dit plus haut qu'il faille li¬ 
vrer les enfants à eux-mêmes, sans 
s’occuper en rien de leur développe¬ 
ment; il y a une foule de circonstances 
imprévues qui peuvent mettre des en¬ 
traves à ce développement et auxquelles 
il faut aviser. On doit tout d’ab.;rd 
chercher la cause, qui peut résider soit 
dans la manière de coucher l’enfant, 
soit dans, la façon de le vêtir, dans l'em¬ 
ploi plus fréquent d’un bras que de 
l’autre, dans certain jeu ou certain 
exercice auquel l’enfant se livre. Si on 
ne peut découvrir la cause et que le 
mal s’aggrave, il faut voir un orthopé¬ 
diste, dont les études spéciales se sont 
portées spécialement sur les diffor¬ 
mités de la taille et les déviations de h 
colonne vertébrale. 

Avant de voir un médecin, une mère 
intelligente, sensée et surtout persévé¬ 
rante pourra essayer, non sans succès, 
de remédier au mal dès qu’elle le dé¬ 
couvrira. Pour cela, on fait exécuter 
plusieurs fois par jour un exercice doux 
et régulier au bras placé du côté où l'e- 
paule paraît se développer d’une façon 
anormale, ou la jambe dont la hancbe 

E araît faiUe et mal conformée. Si l’en- 
int a des tendances à se voûter, on le 
fera coucher sans oreiller ; dans tous le? 
cas on lui donnera un lit tout à fait pia‘. 
et plutôt dur que mou et un oreiller 
très-peu élevé. On devra conduire au 
médecin un enfant dont on craint que 
la colonne vertebrale ne dévie, pour 
s’assurer si le danger existe réelle¬ 
ment et au besoin donner un bon re¬ 
mède. Si le mal continue ou s’ag^grave, 
on devra, comme nous l’avons dit plus 
haut, consulter un orthopédiste, ce? 
spécialistes ayant à leur disposition de? 
moyens parfaitement appropriés pour 
remédier à ces sortes de maladies. ’Toiu 
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les moyens qu’on pourrait essayer pour 
guérir ces «sortes d’affections, surtout 
les corsets, ne feront qu’augmenter le 
mal, à moins qu’un médecin compétent 
n’ait spécialement adopté l’appareil capa¬ 
ble de vaincre le mal. 

Pour obvier à un défaut de grand air, 
et aux conditions hygiéniques bien 
moins bonnes dans les villes qu’à la 
campagne, on peut prévenir bien des 
défectuosités dans la conformation 
d’un enfant au moyen de l’huile de foie 
de morue et détruire le germe de mala¬ 
dies pouvant avec le temps devenir fort 
graves et même mortelles. Cette huile 
convient à tous les enfants délicats et 
débiles et produit sur leur développe¬ 
ment des effets remarquables quoique 
lents. On en fait prendre à l’enfant, se¬ 
lon son âge, une cuillerée ou une demi- 
cuillerée matin et soir au moment du 
repas, pendant quinze jours ou un mois. 
On arrête et on reprend au bout de dix 
jours pour continuer ensuite comme ci- 
dessus. On devra avoir soin, pour corri¬ 
ger le goût infect de l’huile de foie de 
morue, de donner chaque fois à l’en¬ 
fant une pastille de menthe ou tout au¬ 
tre bonbon capable de désinfecter la 
bouche. Si on remarque de l’améliora¬ 
tion au bout de deux ou trois mois, si 
l’enfant grandit, se fortifie, on devra 
continuer jusqu’à ce qu’il ait atteint le 
développement et la vigueur conve¬ 
nables à son âge. 

Chez les jeunes filles, la taille se 
forme au moment de la crise de la pu¬ 
berté; c’est seulement alors qu’on peut 
espérer leur voir prendre l’élégance et 
la souplesse qui sont les conditions es¬ 
sentielles de la beauté. Mais on ne peut 
arriver à un résultat satisfaisant, nous 
devons le répéter, qu’en laissant la 
nature faire ce travail, en le favorisant 
par un exercice modéré au grand air, 
une nourriture simple et des vêtements 
larges. C’est à ce moment surtout 
qu’une mère prudente devra veiller 
avec le plus grand soin sur sa fille et 
lui faire, sur les inconvénients et ies 
dangers de se serrer la taille outre me¬ 
sure, les observations dont nous avons 
parlé ci-dessus. 

Pbégeptes généraux. Eviter de don¬ 
ner des aliments çn trop grande abon¬ 
dance. 

Régler la quantité des aliments et 
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les heures des repas, dès les premiers 
jours. 

Lorsqu’un enfant crie, ne pas lui don¬ 
ner tout d’abord à manger; s’assurer 
de la cause de ses cris; voir s’il n’a pas 
besoin d’être changé; s’il n’a pas de co¬ 
liques; s’il ne veut pas être promené ; 
enfin, s’il ne crie pas pour crier ou pour 
faire obéir à l’un de ses caprices; agir 
en conséquence. 

Ne pas lui surcharger l’estomac, dans 
le seul but de le faire taire; ce serait 
lui donner une infiammation d’intes¬ 
tins. 

Ne jamais donner aux enfants de 
nourriture au-dessus des forces de leur 
estomac. La meilleure nourriture est 
le lait dans la première enfance. Les 
bouillies sont trop pesantes, et l’on 
doit se défier des alimentations artifi¬ 
cielles. 

Ne pas ajouter foi aux braves gens 
qui affirment qu’il faut habituer l’esto¬ 
mac des enfants à tout. 

Ne pas fatiguer les enfants trop jeu¬ 
nes; mais les laisser seulement jouer, 
prendre de l’exercice, se développer 
physiquement. 

Développer hâtivement l’intelligence 
ou la force corporelle d’un enfant, 
c’est lui rendre le plus mauvais ser¬ 
vice. 

« Pour avoir un poulain robuste, di¬ 
sent les éleveurs, il faut le laisser 4 
ans sans rien faire ; si on voulait l’ha¬ 
bituer au travail dès sa jeunesse, on 
n’en ferait qu’une rosse. » Ce que les 
éleveurs disent de leurs poulains, on 
pourrait le dire des enfants. 

Pendant les premières semaines, 
donner peu de mouvement aux nou¬ 
veau-nés ; ils ne demandent qu’à dor¬ 
mir. 

Mais dès que les organes ont pris un 
peu de consistance, les promener soit 
en les tenant dans les bras, soit, ce qui 
est bien plus salutaire, dans de petites 
voitures. 

A mesure qu’ils prennent de la force, 
leur donner la liberté de s’ébattre, de 
se traîner, de marcher sur les quatre 
membres. 

Les faire vivre au grand air le plus 
qu’il est possible. 

Se garder de faire disparaître par des 
moyens extérieurs (gras ou astringents) 
les écoulements naturels de la peau 
I (éruptions, dartres, croûtes de iait, etc.). 

129 


ECt>NdMIE. 



mi BNF 

Ces excrétions sont naturelles, Indis- 
pensal)les. 

Tenir les enfants dans la plus grande 
propreté. 

Les accoutumer à n’étre pas trop ha* 
billés, peu leur couvrir la tête, surtout 
la nuit; ne pas trop chauffer en hiver 
les appartements où Us se trouvent; les 
enfants élevés au chaud, restent tou¬ 
jours sujets aux rhumes. 

Ne pas permettre aux nourrices d’a- 
aiser les cris de leur nourrisson on le 
erçant violemment dans son berceau. 
Il est bien plus simple de rechercher la 
cause de ces cris, que d’étourdir l’en- 
Ihnt et le forcer ainsi de dormir. 

Permettre cependant de hercer le 
bébé lorsqu’on est bien sûr au’il ne lui 
manque rien; mais que ce nercement 
soit lent et égal; qu’il ne puisse étour¬ 
dir. 

Bercmr rarmnent, sans en faire une 
habitude. 

Placer le berceau de fhçon qu'il soit 
éclairé du côté des pieds, soit que la lu¬ 
mière vienne d’un flambeau ou d’une fe* 
nôtre. De cette façon les deux yeiix de 
l'enfant reçoivent en même temps la lu* 
mière. Si l’un des yeux prenait plus de 
force quo l’autre, l’enfant deviendrait 
louche. 

Si le bébé est élevé au biberon, sur¬ 
veiller la propreté de celui-ci. Les bi- 
bewns anglais et le biberon français dit 
à souMpe (Voir notre dessin, flg. 4) de¬ 
mandent surtout des soins minutieux ; 
mais ils sont bien plus commodes que 
le biberon dont nous avons parlé, co¬ 
lonne 475. La seule manière de net* 
toyer les tuyaux, consiste à y passer à 
plusieurs reprises üne petite brosse 
semblable à celle dont les fumeurs se 
servent pour leurs tuyaux de pipe. 

Ne permettre aucune nourriture au¬ 
tre que le lait ou l’eau panée, avant 
l’âge de 4 ou 5 mois. 

Envelopper, dans la première en¬ 
fance, l’abdomen dans un bandage, afin 
d’éviter tout accident lorsque l’enfant 
crie. 

Ne pas entasser un grand nombre de 
jeunes enfants dans le même apparte¬ 
ment. 

Il est d’une bonne hygiène de régler 
d’une façon invariable le lever et le 
coucher des enfants. Eviter les veil¬ 
lées, se coucher de bonne heure et se 
lever matin est tout ce qu’il y a déplus 
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sain surtout pour les enfants; les veil¬ 
lées trop longues les fatiguent; ils fi¬ 
nissent toujours par s’endormir où ils 
se trouvent; ce sommeil ne vaut rien et 
les énerve plus que ne le ferait une 
veillée ; du reste, habituer jeunes les eo* 
fants à se lever matin c’est leur faire 
contracter une bonne habitude qn’ils 
conserveront, et dont ils se trouveront 
bien toute leur vie. 

Une mère doit apporter le plus grand 
soin à ce que le travail des enfanU soit 
toujours fait d’une façon uniforme et 
régulière; si on ne les surveille pu 

S [uand ils travaillent, ils ne font rien ou 
ont mal, et les résultats de l’éducation 
finissent par s’en ressentir; lorsqu’on a 
fixé les heures du travail,il faut y tenir 
strictement la main, et s’abstenir sons 
aucun prétexte de déranger les enfants 
dans ce moment. 

Eoflure {Méd. dm.). Lorsque l’ea- 
fiure accompagne les brûlures, les cou*' 
tnsions, les morsures d'insectes, etc., 
elle n’a rien de bien dangereux, car 
elle passe avec la cause qui l’a produite. 
Mais lorsqu’elle n’est pas accidentelle, 
elle est presque toujours un symptôme 
grave, lors même qu’elle ne s’accompa¬ 
gne pas de douleurs. 

Engelures {Méd. dm.). Tuméfactkm 
avec coloration bleue ou rouge de la 
peau et du tissu cellulaire sous-cutané; 
elle est accompagnée de fourmillements, 
de picotements, d’élancements. Elle est 
susceptible de s’ulcérer; les personnes 
lymphathiques et les enfants y sont su¬ 
jets. 

Le brusque passage du chaud au 
flroid est la cause la plus ordinaire de 
ce mal. Les moyens usités pour k 
guérir ne produisent pas sur tout k 
monde les mêmes effets ; chez quelques 
personnes les émollients réussissent, 
chez d’autres les astringents, chez d’au¬ 
tres enfin l’une et l’autre de ces médicap 
mentations sont inefficaces. On prétend 
que les cuisinières qui lavent journel¬ 
lement la vaisselle dans l’eau grasse 
et chaude ne sont jamais atteintes d’en¬ 
gelures; le fait peut être vrai quelque¬ 
fois, mais il n’est pas vrai d’une façon 
absolue ; quoi qu’il en soit, voici ce que 
nous conseillons; on fait bouillir du 
son et on y plonge les mains, sitôt qu’on 
peut en supporter la chaleur; on les v 
Laisse au moins une heure en entre¬ 
tenant le liquide toujours à la inénie 
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températare; aa sortir de ce bain, on se 
frotte les mains avec du beurre de ca¬ 
cao ou avec de la graisse de volaille 
crue qu’on présente au feu pour la ra¬ 
mollir, ou mieux’encore avec de la 
pommade camphrée, puis on les recou¬ 
vre avec un gant qu’on doit garder au 
moins une heure et même toute la nuit. 
Si les engelures se trouvent au pied, on 

f >rocède de même en les entourant d’un 
inge sec et chaud. Si les engelures ne 
sont pas ouvertes, on peut les frotter 
avec de la pommade d’iode. 

On soigne les engelures entamées 
par le procédé suivant : après le bain 
de son, on leur fait une petite lotion 
d’eau saturée et on les couvre de pom¬ 
made camphrée étendue sur du papier 
brouillard, qu’on recouvre de plumas¬ 
seaux de charpie avant de bander la 
plaie ; on se sert aussi avec avantage 
de la glycérine pour enduire les enge¬ 
lures. Il est d’autres remèdes tels que 
l’huile de laurier, l’eau de goulard, em¬ 
ployées en compresses, l’eau de mer, 
l’eau de moules ou d’huîtres, em¬ 
ployées tièdes en bain on en lotion, 
ou encore dos frictions d’eau-de-vle 
camphrée; mais ces remèdes opèrent 
chez certaines personnes et sont sans 
aucun effet chez d’autres; seule l’expé¬ 
rience pourra indiquer ce que ces re¬ 
mèdes peuvent valoir. 

La médication i l’eau de son et les 
frictions avec la graisse de volaille, 
sont efficaces contre les gerçures ou cre¬ 
vasses des mains ; seulement il n’est pas 
nécessaire que la température de l’eau 
soit aussi élevée, trois bains d’une 
heure suffisent presque toujours à gué¬ 
rir les gerçures, qu’on peut enduire de 
glycérine au moyen d’un petit plumas¬ 
seau avec de la charpie. 

On peut prévenir les engelures au 
moyen de frictions aromatiques ou to¬ 
niques : eau de Cologne, alcool cam¬ 
phrée, eau de goulard, solution de tan¬ 
nin, etc. 

Le D'Dehaut conseille une médlca- 
cation interne, purgative et fortifiante 
à l’extérieur ; sur le mal, un mélange 
de 50 gr. de glycérine et de 6 gr. d’ami¬ 
don, le tout réduit, sur le feu, en con¬ 
sistance de gelée. On étend une couche 
mince de cette gelée sur les parties 
malades et on les recouvre d’un linge 
doux. 

Engourdissement dm.). Para¬ 


lysie momentanée, qui nous prive de 
l’un ou de tous nos oiganes. Partiel, 
l’engourdissement résulta ordinaire¬ 
ment d’une attitude prolongée de la par¬ 
tie atteinte ou d’une pi’ession trop forte 
qu’elle a subie ; on le fait bientôt cesser 
au moyen de frictions sèches. Lorsqu’il 
est général, on le combat en prenant 
un peu de thé chaud. Chez les vieillards 
replets, il est ordinairement l’avant- 
coureur de l’apoplexie, on doit donc le 
signaler sans retard au médecin. 

Ehigrals (Econ. rtir.). On appelle 
engrais toute matière qui sert à l’en¬ 
graissement de la terre, à la nutrition 
des plantes et à la reconstitution des 
éléments que le sol a perdus pen¬ 
dant la végétation. Pour que les ma¬ 
tières organiques puissent servir à cet 
usage, il est nécessaire qu’elles aient 
subi une décomposition plus ou moins 
longue, suivant leur nature et l’état de 
la température. Le point où les pro¬ 
duits de cette décomposition réunissent 
les conditions les plus favorables est 
celui où ils sont parvenus à l’état de 
terreau. 

Les terroirs nommés tols brûlanU 
sont les moins favorables à la cul¬ 
ture, en raison du principe calcaire qui 
y domine ; pendant les chaleurs ils 
laissent évaporer l'humidité avec une 
telle rapidité qu’il faudrait ne jamais 
cesser de les arroseï. 

Dans ces conditions, les légumes cul¬ 
tivés sur un pareil terrain coûtent fort 
cher, car il exige pour produire une 
quantité d’engrais, bien plus considé¬ 
rable que tout autre terrain ; aussi doit- 
on utiliser une foule de débris qui, 
dans un jardin, sont généralement per¬ 
dus et qui, cependant, se décomposant 
facilement, forment sans frais et en peu 
de temps un entais excellent : telles 
sont les mauvaises herbes, les ba¬ 
layures de la maison, les feuilles que 
l’on doit amasser soigneusement à 
l’automne, les fanes de diverses plan¬ 
tes et une foule d’autres substances 
végétales. 

Il faut avoir le soin de n’enterrer les 
engrais que lorsqu’ils sont déjà dans 
un état de décomposition assez avan¬ 
cée. Rien ne doit être négligé pour aug¬ 
menter les quantités d’engrais, nulle 
matière si inerte qu’elle puisse paraître 
ne doit être méprisée, car, pas d’en¬ 
grais, pas de culture. 
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Les terrains froids, où la végétation 
se développe lentement, soit à cause 
de l’humidité du sous-sol, soit parce 
qu’ils sont exposés au nord, doivent 
être fumés avec des engrais chauds et 
très-actifs, tels que les déjections de 
mouton Ou de cheval et les composts 
composés de débris végétaux mêlés à 
des matières animales. Au contraire, 
les engrais moins énergiques, les fu¬ 
miers transformés en terreau, surtout 
les fumiers de bêtes bovines où la litière 
l’emporte en quantité sur les matières 
animales, doivent être employés dans 
les terrains chauds exposés au midi. 

On peut employer comme engrais 
toutes les matières organiques riches 
en azote se dissolvant facilement dans 
l’eau. 

Nous ferons observer que plus les 
engrais sont riches én azote, plus leur 
action est énergique et efficace sur les 
végétaux. Voici sous le rapport de la 
quantité d’azotè qu’ils contiennent le 
rang dans lequel on peut classer les 
matières fécales, sang, guano, tour¬ 
teaux, purin, urines. Remarquons ce¬ 
pendant que le résultat obtenu par l’u¬ 
sage des engrais liquides est d’autant 
plus satisfaisant, que le sol où on l’em¬ 
ploie est plus exposé à la sécheresse et 
plus perméable, cette qualité permet¬ 
tant a l’engrais de pénétrer plus pro¬ 
fondément dans la terre. 

Leur mode d’application est le sui¬ 
vant et nous prions de ne pas négliger 
ces indications. Les répandre qimnd le 
soleil ne donne plus sur les parties que 
l’on arrose; sans cette précaution ies 
liquides seraient vaporisés avant de pé¬ 
nétrer dans le sol. Ne pas répandre ces 
engrais au pied même des arbres, mais 
sur toute la surface qu’on suppose re¬ 
couvrir les racines et surtout vers les 
points ou existent les deux extrémités 
radiculaires. Avoir la précaution d’en¬ 
lever, avant l’arrosage, une couche de 
0.04 c. de la superficie du sol et la re¬ 
placer après avoir répandu l’engrais 
ou bien couvrir le sol de 0,05 d’épais¬ 
seur de litière ; ces dernières précau¬ 
tions ont pour but d’empêcher la sur- ^ 
face de durcir sous l’infiuence des ariro- ' 
sements et l’évaporation de faire per¬ 
dra aux engrais leurs éléments fer- 
Mi int-. Ces arrosements d’engrais 
H' peuvent se répéter trois ou 
quatre fois pendant l’été. 


c Les premières plantes qui ont 
poussé sur le globe ont, à n’en point 
douter, trouvé dans le sol et dans l’at¬ 
mosphère ies substances nécessaires à 
leur développement, dit P. Joigneaux. 
Le garde-manger avait été approvi¬ 
sionné à leur intention ; la m ture, en 
partageant le monde aux plantes qu’elle 
venait de créer, avait eu la prévoyance 
de préparer et d’assurer les vivres 
selon l’appétit et les goûts de celles-ci. 
C’est à ces vivres que nous donnons le 
nom d’engrais, où qu'ils soient et d'oti 
qu’ils viennent. 

€ La mère nourricière des végétaux 
ne donne rien sans espoir de retour; 
elle ne fait que des avances et compte 
sur la restitution. Une plante sauvage 
doit restituer tôt on tard ce qu elle em- 
runte au sol pour faire sa tige, son 
ois, ses feuilles, ses fruits. Ce qui est 
sorti de la terre est rappelé à y retour^ 
ner, en sorte que cette terre, au lieude 
s’appauvrir, s’enrichit, puisqu’elle re¬ 
prend non-seulement ce qu’elle a prêté, 
mais aussi ce que l’atmosphère a prêté de 
son côté. En un mot, la plante qui em¬ 
prunte pour croître, rembourse capital 
etintéret, en mourant et pourrissant sur 
place. 

« Voilà pourquoi, d’année en année, 
les friches et les forêts enrichissent le 
sol ; voilà pourquoi l’on boise et l’on 
gazonne les terrains pauvres pour les 
améliorer. 

« Mais du moment où nous enlevons 
au sol, pour notre usage ou pour celui 
de nos bêtes, les arbres ou les herbes 
qu’il produit naturellement, nous em¬ 
pêchons évidemment la restitution de 
ce qu’il a prêté ; nous lui dérobons ce 
qui lui revient de droit, et si nous con¬ 
tinuons d’agir ainsi, pendant un cer¬ 
tain nombre d’années, il arrive qu’à 
force de prendre et de ne rien rendre, 
nous épuisons les provisions. C’est ce 
que font la plupart des défricheurs de 
tous les pays. Aussi longtemps gn'une 
défriche porte des récoltes satisfaisan¬ 
tes, on les lui prend, sans le moins du 
monde songer à la fumer ; on n’y songe 

Î ue lorsqu’elle refuse le service, c’est-à- 
ire quand il est déjà trop tard, et, 
alors, on ne parvient à réparer le mal 
qu’à grand renfort de sacrifices. Les 
cultivateurs européens qui, les pre¬ 
miers allèrent se fixer dans l’Amérique 
du Nord, sur les bords de l’Ohio, par 
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exemple, ÿ trouvèrent, à ce qu’on dit, 
outi e les forêts séculaires, des herba¬ 
ges s’élevant à hauteur d’homme, puis 
mourant, se décomposant et, renaissant 
chaque année de leurs propres débris. 
Ils mirent le feu dans les forêts et dans 
les herbages mêlés de broussailles, aân 
d’en avoir plus tôt fini, d’y amener plu¬ 
tôt la charrue et d’entreprendre une 
culture régulière. Les terrains qui, de¬ 
puis le commencement du monde, 
avait reçu un remboursement de leurs 
avances, le bois mort, les feuilles mor¬ 
tes, et les brins pourris de nous ne sa¬ 
vons combien de générations d’arbres 
et d’herbes, étaient d’une richesse in¬ 
croyable et semblaient inépuisables. 
Cependant, au bout d’un demi-siècle, et 
parfois en moins de temps, la fertilité 
baisse, et de nos jours, on rencontre en 
Amérique des contrées totalement épui¬ 
sées, et, là-bas, comme ici, on recon¬ 
naît l’inconvénient des emprunts suc¬ 
cessifs qui ne sont pas suivis de resti¬ 
tution. 

« Donc, pour maintenir la fertilité 
d’un terrain, il faut absolument lui 
rendre une partie de ses récoltes ou 
quelque chose d’écjuivalent. Or, c’est 
précisément ce que fait le cultivateur 
qui fume ses champs, puisque le fumier, 
qu’il y conduit a été fabriqué avec la 
paille des gerbes récoltées et avec les 
déjections des animaux qui ont mangé 
l’avoine, l’orge, le son de froment et 
les fourrages. Un cultivateur qui ne 
fume point ses prés, d’où, il enlève plu¬ 
sieurs coupes tous les ans, les ruine, 
tandis que celui qui fait manger l’herbe 
sur place, les entretient au moyen des 
urines et des excréments qui restituent 
une bonne partie de ce que les bêtes 
mangent. 

< Pour faire les choses exactement 
comme les fait la nature, il faudrait 
rendre, par exemple, soit aux prés, 
soit aux champs, le fumier des vaches 
ou des bœufs qui vivent de l’herbe de 
ces prés où des racines de ces champs ; 
il faudrait rendre aux tréflières et 
luzernières le fumier des animaux qui 
vivent de fourrages artificiels; aux ter¬ 
res à céréales, celui des bêtes qui vivent 
d’avoine, d’orge, de seigle, de paille et 
de son, ainsi que les déjections de 
l’homme qui se nourrit de pain. Il con¬ 
viendrait de même de restituer les tour¬ 
teaux de change et les boues de rou- 


toir et de chenevières ; les tourteaux, 
pailles et siliques de navettes et de 
colza aux champs qui ont porté ces 
plantes oléagineuses, ou bien, à défaut 
de ces tourteaux et de ces siliques, le 
fumier des bêtes qui s’en seraient nour¬ 
ries. Il conviendrait également de ren¬ 
dre aux vignes le marc des raisins, les 
lies de vin, les rinçures de futailles, la 
cendre des vieilles'souches et celle des 
sarments. La drêche des brasseurs et 
le fumier des animaux qui s’en nour¬ 
rissent, appartiennent aux champs qui 
ont fourni l’orge ou l’épeautre ; les rési¬ 
dus des distilleries de seigle et les fu¬ 
miers d’étables de distillateurs devraient 
retourner aux champs qui ont produit le 
seigle, comme le résidu de betteraves 
ou les fumiers obtenus par le moyen 
de ces résidus, comme les déchets des 
tubercules dans la fabrication de la 
fécule devront retourner aux champs 
qui ont produit les betteraves et les 
pommes de terre. La nature nous con¬ 
seille encore de restituer aux houblon- 
nières les cônes de houblon des bras¬ 
series; aux vergers les feuilles mortes, 
les marcs de pommes et de poires et 
les fruits gâtés ; aux potagers, les dé¬ 
chets de légumes de' nos halles et de 
nos cuisines. Ceci revient à dire que 
chaque plante porte avec elle et laisse 
après elle l’engrais çpi lui con-vient le 
mieux. Or, c’est depuis longue date no¬ 
tre manière de voir, et nous savons un 
grand nombre de cultivateurs intelli¬ 
gents qui la partagent. Ce n’est point 
une raison cependant pour l’ériger en 
système absolu. 

< Dans l’état actuel des choses, et 
par cela même que nous avons dérangé 
plus ou moins les combinaisons de la 
nature, nous ne pouvons plus la reco¬ 
pier rigoureusement, quel que soit le 
haut mérite du modèle. Contentons- 
nous de nous en écarter le moins pos¬ 
sible et de ne jamais perdre de vue ses 
pratiques de chaque jour. II est évident 
que nous ne pouvons pas, dans la plu¬ 
part des cas, opérer en favem du sol 
une restitution rigoureusement con¬ 
forme à celle qui. s’opère parmi les fo¬ 
rêts et les friches du désert ; mais du 
moment que les engrais, dont nous dis¬ 
posons, nous offrent les substances pro¬ 
pres à réparer convenablement lés per¬ 
tes que le sol s’impose par la produc¬ 
tion des récoltes, ne nous plaignons 
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point et tirons parti de ces engrais. > 

Suivant leur origine, les engrais se 
divisent en : Engrais minéraux ; engrais 
végétaux; engrais animaux; fumiers et 
composts. 

lo Engrais minéraux. La fertilisa¬ 
tion au moyen de matières inorganiques 
porte le nom d'amendement. Voyez ce 
mot. 

2® Engrais végétaux. Engrais verts. 
Récoltes que l’on enfouit -dans le sol 
bien avant leur complet développe¬ 
ment. Ce mode de fumure, le plus 
naturel de tous, date des temps les 
plus reculés et ne disparaîtra vrai¬ 
semblablement jamais des pratiques 
agricoles. Il est surtout répandu en 
Italie. Les engrais verts sont appli¬ 
cables à tous les terrains, mais ils 
conviennent beaucoup mieux aux ter^ 
rains secs et légers qu’aux terrains 
compactes et frais, mieux aux pays 
chauds qu’aux pays froids. Us sont 
précieux surtout dans les localités d’un 
accès difficile ou impossible aux voi¬ 
tures, tel qu’un coteau rapide où l’on 
ne peut arriver que par des sentiers 
très-rudes. Les végétaux dont on se 
sert ordinairement sont les regains de 
trèfle, le sarrasin, les navets, les ves- 
ces, les lupins jaune et blanc, les féve- 
rolles, la navette, le colza, le madia 
sativa et la spergule. On pourrait en 
employer beaucoup d’autres. Les her¬ 
bes en mélange sont préférables à cel¬ 
les que l’on enfouit isolément, parce 
que la richesse d’un engrais quelconque 
est toujours en raison de la diversité 
des substances qui le composent. Quand 
on veut les enfouir au lieu même où 
elles ont végété, on les couche d’abord 
en faisant passer le rouleau sur la ré¬ 
colte ; cependant, on les fauche quel¬ 
quefois afin de rendre le travail de la 
charrue plus facile, n faut saisir le mo¬ 
ment où les plantes sont en pleine 
floraison. 

• Rien n’empêche de prendre les plan¬ 
tes à enfouir dans le voisinage, et de 
les transporter à destination, lorsque 
le transport n’exige pas de grands lï*ais. 
On procède ainsi avec les feuilles de 
carottes,^je navets, de betteraves, de 
panais, avec les roseaux, avec les mau¬ 
vaises herbes de rivière. Au printemps, 
on rassemble avec beaucoup de soins 
toutes ces herbes qui se trouvent en¬ 
core dans leur première verdeur; on 


s’en sert dans les terres sèches et lé¬ 
gères, où on plante des pommes de 
terre. 

Les herbes marines se fanchestdais 
l’eau; on les y ramasse et on les trans¬ 
porte sur le terrain qu’on vient de dis¬ 
poser pour la plantation des Donmes 
de terre. Le sot est préalatleoieDt 
coupé au moyen d’un hoyan, enraies on 
sillons de 8 centimètres de prolondtar, 
au fond desquels on jette ce foimw; li 
pomme de terre qu’on veut planter est 
mise par-dessus; quelquefois, quand le 
sol est très-sec, la pomme de terre pla¬ 
cée sous le fumier, et, dans tous les cas, 
on la recouvre de terre à la houe; lors¬ 
que enfin elle est en pousse et que la 
tige se trouve à un 16centim.an-des3ns 
du sol, on lui donne alors un arroaap 
d’engrais liquide et on élève autonrde 
chaque plante, au moyen du lojan, 
une motte de terre semblable dune 
taupinière. Mais il faut obsarver 
qu’on doit enfoncer ces herbes le plü 
promptement possible après 
a rassemblées, et au plus tard dans 
les quarante-huit heures, sans quoir 
elles se consomment et perdent toaiî 
16111* fOFCO* 

L’ajonc, le buis, le genêt et les ra¬ 
meaux de pin et de sapin jouent auss 
un rôle parmi les engrais verts, 
en raison de la dureté des tiges 
rameaux, on est forcé de les WOF 
préalablement. C’est pourquoi on is 
étend dans les cours de ferme et ^ 
les chemins où les chevaux et les roi» 


de voitures font la besogne en pa^; 

Les fumures vertes ne durent i» 
plus d’une année sous les climats 0014 
dans les terrains légers, par des ^ 
nées sèches et avec des plantes dos 
les racines ne vont pas à de grani» 
profondeurs ; mais elles se font sffly 
plus longtemps dans les pays hunun • 
ou flroids, dans les terrains 
des années pluTieuses et 
gétaux à longues racines 
assez longtemps des produits de lao 
composition des engrais verts. 

Le principal mérite des engrais 
est d’assurer la fraîcheur du sol, Ç" 
tout temps, d’y entretenir une 
constante et de prévenir /es 
végétation si communs dans les terr^ 
calcaires, sablonneuses, granitiquoy 
schisteuses. Leur seul inconvenw^ 
sst de donner naissance il des acw» 
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en se décomposant, de rendre le sol un 
peu aigre Les terres calcaires ne souf¬ 
frent pas, mais les sables, les schistes 
et les argiles pourraient s’en ressentir. 
Le moyen de les sauvegarder consiste 
à enterrer une faible dose de chaux, ou 
de cendres de bois, ou bien encore un 
peu de fumier de vaches avec les her* 
bes vertes. 

Les engrais verts ont, enfin, un avan¬ 
tage particulier d’un grand prix. Ils 
n’altèrent point la saveur des produits : 
fiS n’ôtent rien à leur délicatesse. 

Tourteaux ou marcs de graines et de 
fruits oléagineux. Ce sont les résidus de 
certaines graines ; colza, lin, sézanne, 
olives, après qu’on en a extrait l’huile. 
Us doivent être pulvérisés et mélangés 
à cinq ou six fois leur volume d’eau, 
et on s’en sert lorsque le mélange com¬ 
mence à fermenter. Ces tourteaux sont 
excellents dans les terres légères et 
franches et principalement pour les 
cultures des céréales, du colza et du 
lin. On peut aussi les répandre en pou¬ 
dre, à la volée, sur les végétaux en 
état de végétation. 

* Les tourteaux ont d’autant plus de 
valeur, que c’est dans la graine mûre 
que se réunissent presque tous les 
principes azotés contenus dans la 
plante. Gomme l’huile n'entraîne pas 
ces principes, ceux-ci restent dans les 
résidus, qui en contiennent de 8 à 9 

p. 100. 

En Angleterre, on met environ 1,000 
kilogr. de tourteaux par hectare ; dans 
le nord de la France, les tourteaux 
sont employés concurremment avec la 
gadoue. 

Goémons. Ce sont les plantes marines 
fortement azotées que l’on emploie, 
vertes ou à demi-desséchées, ou macé¬ 
rées ou même torréfiées en partie ; on 
peut aussi les stratifier avec du fumier, 
quand les cultures demandent des en¬ 
grais consommés. Le goémon que l’on 
récolte à marée basse est plus estimé 
que celui qui est rejeté par la mer; et 
le goémon desséché est appliqué à plus 
forte dose que le goémon vert. Il con¬ 
vient aux céréales, aux crucifères et au 
lin, mais il nuit aux vignes et aux prai¬ 
ries. 

Résidus des usines. Les résidus des dis¬ 
tilleries, des féculeries, etc. constituent 
d’excellents engrais, qui sont malheu¬ 
reusement perdus la plupart du tempe 
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en France. Dans les pays où l’agrioul- 
ture est plus avancée, en Flandre, par 
exemple, on en fait usage. M. Van 
Hamme, l’un de nos correspondants, 
nbus dit, dans un excellent article, 
qu’il nous envoie sur les engrais, que. 
« les établissements de gaz d’Anvers 
recueillent les eaux de gaz dans de 
grands réservoirs et les vendent aux 
cultivateurs à raison de 2 et 3 fr. la 
charretée contenant 1250 hectolitres. 
Ces eaux, employées pures avant les la¬ 
bours ou mélangées au purin après les la¬ 
bours, constituent un engrais énergi¬ 
que. Il est fâcheux de trouver encore 
tant d’établissements qui les envoient 
aux rivières, où elles font mourir les 
derniers poissons. Il y aurait donc 
double bénéfice à les employer. 

a L'eau des amidonniers, continue le 
même correspondant, n’a point la même 
valeur que la précédente ; mais on 
pourrait l’empb yer en la délayant soit 
avec de la poudrette, soit avec du pu¬ 
rin, tandis qu’en la laissant perdre, elle 
devient une cause d’insalubrité. Le 
gouvernement ne pourrait-il obliger 
les industriels à faire creuser des ré¬ 
servoirs pour recevoir ces eaux et en 
faire profiter l’agriculture ? » 

Marcs de raisins, de pommes et de poires. 
Les résidus des fruits dont on a ex¬ 
primé le suc par une forte pression 
doivent retourner aux vignobles et aux 
veigers qui les ont produits. La vigne 
n’a même pas besoin, pour ainsi dire, 
de recevoir d’autres engrais que celui 
des résidus. 

Quant aux marcs de pommes et de 
poires, comme ils sont acides, il faut 
leur enlever cet Inconvénient en les 
mélangeant avec de la chaux, des cen¬ 
dres de bois ou des fumiers de ferme. 

On les enterre aux pieds des arbres, 
après la chute des feuilles. II en est de 
même des firaits pourris, qui, mêlés au 
fhmier, prodrfisent un excellent en¬ 
grais. 

Feuilles mortes. Il faut avoir soin de 
les réunir en tas, vers la fin' de l’au¬ 
tomne, en les mettant dans une grande 
fosse où on les arrosera d’eaux grasses 
ou de purin. C’est, par excellence, 
l’engrais des plantes délicates, frai¬ 
siers, treilles, etc. 

Sciure de bois. Au lieu de la brûler, il 
vaut bien mieux l’arroser avec du pu- 
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rin et la faire pourrir. Elle convient ] 
aux terres fortes. 

Bois pourri. Le bois pourri forme un 
terreau que l’on mélange avec un peu 
de cendres de bois ou de chaux. Il con¬ 
vient à la culture des fleurs de pleine 
terre. 

Vieux tan. Au lieu de le brûler, ne 
vaudrait-il pas mieux le faire pourrir î 
Il convient aux terrains durs et froids. 

A volume égal, il produit deux fois plus 
d’effet que le fumier ordinaire. 

Tourbe. Pour lui enlever son acidité, 
on la ressuie à l’air pendant deux mois 
et on la mélange avec du fumier de 
ferme, dans la proportion de 1 partie 
de fumier pour 2 parties 1/2 de tourbe. 
Elle forme ensuite un excellent engrais 
à donner en couverture au printemps ; 
elle convient surtout aux terres lé¬ 
gères. 

Cendres de bois. Il faut en faire usage 
sur les terrains fixais et sur les ter¬ 
res légères des climats humides ou 
brumeux. Dans les Flandres, on les 
met avec succès sur les terres sablon¬ 
neuses; elles conviennent aussi aux 
sols tourbeux ou plus ou moins aigres. 

Cendm noim. Gendres'de paille, de 
bois et de déchets de plantes, em¬ 
ployées sur les terres légères, pour la 
culture du lin, peu de temps avant les 
semailles. 

Cendres de plantes marines. C’est la 
soude de varechs employée à l’époque 
des semailles de printemps, sur le sar¬ 
rasin, à raison de 100 hectol. par hec¬ 
tare. 

Cendres de tourbe. Cendre de mer des 
Hollandais ; excellente dans la culture 
dutrèfle, de la luzerne, du lin, des prai¬ 
ries naturelles, du colza, à raison de 
50 à 100 hectol. par hectare. 

Suie. Engrais incomparable pour les 
oignons; elle ne convient pas aux ter¬ 
res argileuses ; il faut la semer par un 
temps calme et humide ; dans les prés, 
elle détruit la mousse. 

3® Engrais animaux. Matières fécales de 
l'homme;poudrette; engrais flamand. Dans 
le nord de la France et en Belgique, les 
déjections de l’homme sont recueillies 
avec soin dans de vastesciternesoû elles 
séjournent" pendant plusieurs mois et 
elles prennent alors le nom à'engrais 
flamand ou de gadoue. On les répand à 
l’état liquide, avantou après le semage, 
ou à la suite du repiquage. 
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En France, les vidanges sont trans¬ 
formées en poudrette, en les mettant 
dans de vastes bassins où elles dépo¬ 
sent un épais sédiment que l’on fait sé¬ 
cher au grand air. Ce sédiment dessé¬ 
ché et passé à la claie, est amoncelé en 
grand tas qui ne tardent guère k fer¬ 
menter. C’est ensuite la poudrefle, en¬ 
grais qui pèse 67 kilogr. l’hectolitre et 
dont il faut de 20 à 30 hectolitres à 
l’hectare. La partie liquide des vidan¬ 
ges est déversée dans les cours d’eau, 
contre les plus simples notions delà 
science et de l’hygiène. Les matières 
fécales lorsqu’elles sont liquides con¬ 
viennent aux terres légères; au contraire 
sous forme de poudrette, on les réserve 
• pour les terrains argileux. Elles com¬ 
muniquent aux plantes une saveur «« 
generis et leur présence se trahit tou¬ 
jours plus ou moins. Il faut donc les 
employer surtout pour les plantes 
d’une saveur prononcée : chou, oignon, 
ail, échalotte, poireau. 

Colombine. Excréments des pigeons ; 
par extension, déjections de toute la 
basse-cour. La véritablo colombine, 
celle qui provient des pigeons ne doit 
pas être mêlée avec les autres fumiers, 
parce qu’elle jouit de propriétés parti¬ 
culières dont on peut tirer profit. Elle 
produit des effets admirables dans les 
terres froides, humides et tenaces ; on 
la répand, en poudre, en même temps 
que la semence, pendant que l’atmos¬ 
phère est calme, humide, mais non 
mouillée. Il ne faut pas la recouvrir. 

Pulvérisée, puis délayée dans l'eau 
des arrosages, elle précipite le déve¬ 
loppement des légumes et surtout des 
courges, des potirons, des concombres 
et des oignons. 

Cet excellent engrais est très-sou¬ 
vent perdu par le peu de soin qu’on 
apporte à nettoyer les colombiers et la 
basse-cour. Un maître de maison devra 
exiger qu’on ne laisse pas perdre une 
matière aussi productive. Il ne faut pas 
cependant en abuser, car une trop 
grande quantité de colombine peut 
brûler la plante; on doit s’en servir 
avec modération, son mode d’emploi 
est de la répandre en poudre à la sur¬ 
face du sol,' dans Jes terrains humides 
et marécageux. 

Poulinée. Les déjections des poules 
et de la volaille en général, se rappro¬ 
chent beaucoup de la colombine, sans 
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la valoir tout à fait. On peut les em¬ 
ployer de la même manière. 

Guano. Ce n’est pas autre chose que 
de la colombine. Il agit vite et dure 
peu ; aussi ne doit-il pas dispenser de 
l’usage des fumiers ordinaires. C’est un 
supplément que l’on sème à raison de 
300 à 400 kilogr. par hectare, par un 
temps humide. On ne se dispense de 
l’enterrer que lorsqu’on l’a semé sur 
des récoltes levées. Il ne convient pas 
au lin ; mais il produit d’excellents 
effets dans les champs de maïsetsur les 
prairies naturelles. Il y a toujours pro¬ 
fit à le mélanger, par parties égales, 
avec d’autres substances : sel, plâtre, 
cendres ou simplement terre bien divi¬ 
sée. 

Le guano naturel du Pérou peut être dé¬ 
layé dans huit fois son volume d’eau; on 
le trouve partout et le moyen de l’avoir 
pur est de le prendre en sac plombé. Ces 
sacs, cousus à l’intérieur de trois côtés, 
ont leur quatrième côté maintenu par 
une ficelle sans nœud dont les deux ex¬ 
trémités sont réunies par un plomb; 
.l’empreinte doit porter d’un côté, 
gouvernement du Pérou, avec une corne 
d’abondance, et de l’autre côté, guano 
du Pérott, avec l’initiale de la ville où 
se trouve le dépôt. Les sacs pèsent de 
75 à 90 kilogr. Le prix en est de 30 fr. 
les 100 kil., mais il est variable. 

Engrais des moutons parqués. Le par¬ 
cage est une excellente manière d’en¬ 
graisser un terrain. Les bêtes y dé¬ 
posent un engrais qui y est sensible 
pendant deux ans. 4,000 moutons, pe¬ 
sant de 30 à 40 kilog. peuvent fumer 
un hectare en une nuit. Le parcage est 
surtout avantageux aux terres légères. 
Les colzas, les navettes, les navets, l’a¬ 
voine réussissent bien sur les champs 
qui ont été parqués; l’orge y prospère; 
mais le froment y est sujet à la verse. 

Crottin de cheval. C’est un engrais 
bon pour les terrains argileux ou frais 
et surtout pour la culture des champi¬ 
gnons. Malheureusement les graines, 
que le cheval n’a pas broyées, germent 
et on est forcé de les sarcler. 

Bouses de vaches. 10 vaches parquées 
peuvent fumer un are et demi de ter¬ 
rain pai jour. C’est un engrais qui 
entre dans la composition des composts 
pour la culture des champignons. 

lie caractère principal des déjections 
des bœufs est de so téduire, par la fer¬ 


mentation, à l’état onctueux que les 
Allemands appellent beurre noir; tan 
dis que le crottin de cheval, lorsqu’il 
est fermenté, devient sec, friable, pul¬ 
vérulent. 

Urines. Les urines, qu’elles pro¬ 
viennent de l’homme ou des animaux 
ne doivent pas être perdues, en raison 
des sulfates et des phosphates qu’elles 
contiennent. II est toujours facile de 
les conserver dans une tonne, pour les 
jeter sur les composts. Elles s'emploient 
aussi fraîches, mélangées à 4 fois leur 
volume d’eau ou fermentées et désin¬ 
fectées avec 40 gr. de coupe-rose par 
hectolitre. 

Dans la culture des jardins, c’est 
l’un des plus précieux engrais ; on le 
répand au pied des plantes, avec le 
goulot de l’arrosoir. Dans la culture, 
on le répand, par un temps calme et 
humide, dans les prairies, dans les 
champs de lin, de tabac, de colza, de 
navets, de céréales, etc., à la dose de 
100 à 200 hectol. par hectare. 

Les engrais liquides c’est-à-dire l'u¬ 
rine ou les excréments délayés dans 
de l’eau, favorisent énergiquement le 
développement des arbres fruitiers sur¬ 
tout s’ils sont employés pendant les 
grandes chaleurs et au moment où la 
végétation est la plus active ; c’est en 
ce moment que se fait sentir pour les 
lantes et les arbres, le plus grand 
esoin de trouver dans le sol des élé¬ 
ments nutritifs tenus en dissolution 
par une humidité abondante. Car pen¬ 
dant les fortes chaleurs la terre des¬ 
séchée, par suite de l’évaporation, ne 
fournit plus l’humidité ni la nourriture 
nécessaires aux végétaux. Les engrais 
liquides, employés.dans ces circons¬ 
tances, obvient à ces inconvénients et 
stimulent vivement la végétation. 

Sang. Engrais riche, énergique et de 
longue durée ; il faut le mélanger frais 
avec de la terre chauffée au four ; il con¬ 
vient aux terres argileuses et fraîches. 

Cadavres. Lescadavres despetits ani¬ 
maux peuvent être enterrés à portée des 
1 racines des arbres fruitiers qui ac¬ 
quièrent ainsiunegrande vigueur; il faut 
les enfouir profondément et à une cer- 
tainq distance du pied des arbres. Les 
gros animaux provoqueraient la pourri¬ 
ture des racines ; il faut les dépecer et 
en former des composts en les enfouis¬ 
sants avec de la chau.i vive, par lits 

130 


^COi\OMl£. 



2067 


ENG 


ENG 2068 


alternatifs. En les déterrant, au bout 
d’un an, on mettra de côté les parties 
solides : os, cornes, etc. 

Sabots. C’est un engrais énergique 
qni dure longtemps. 4 ongles de co¬ 
chon, mis pendant l’hiver près des ra¬ 
cines d’un pêcher mourant, le réta¬ 
blissent mieux qu’une broueiiée de 
tevi eau; un ongle de cochon, aiigmente 
la vigueur et la production d’un cep de 
vigne pendant 5 ou 6 ans. Les 4 sabots 
d’un cheval animent la végétation d’un 
pommier pendant 5 ou 6 ans. 

Cornes. Pour l’engrais des pommes 
de terre, des blés et des prairies, il faut 
les réduire en petites parcelles et 
même les râper; on les répand en 
hiver ; leur effet est prodigieux surtout 
dans les prairies; il est bon de mettre 
de la corne râpée au fond des fosses 
d’asperges. 

Os. Ordinairement les os destinés à ' 
l’agriculture ont été déjà traités pour 
en extraire l’huile et la gélatine ; en¬ 
suite on les concasse ou on les pulvé¬ 
rise. Suivant son degré de ténuité, la 
poudre d’os pèse de 75 à 90 kilog. l’hec¬ 
tolitre et il en faut de 30 à 40 hectol. 
par hectare. En Angleterre, on divise 
les os en poudre très-ténue par le pro¬ 
cédé suivant : on met dans une grande 
cuve de plomb ou de pierre inattaquable 
(grès ou granit), 100 kilog. d’os avec 
50 kilog. d'acide sulfurique étendu de 
150 litres d’eau. On agite continuelle¬ 
ment avec un bâton dont l’extrémité 
est enveloppée d’une laine de plomb ; le 
mélange est bientôt en bouillie ; le 
lendemain, on le délaye dans 1000 litres 
d’eau et on le répand dans les champs 
comme l’engrais flamand, surtout sur 
les soles de turneps. 

Poils. Ils se décomposent très lente¬ 
ment, et doivent être jefés sur lés 
composts. 

Noir des raffineries. O’est un charbon 
d’os qui a servi à la clariflcation ou à 
la décoloration du sucre. Desséché, il 
contient environ 25 p. 100 d’albumine. 

D jouit d’une grande réputation dans 
l’ouest de la fVance où son prix s’est 
élevé de 2 à 20 te. l’hectolitre en peu 
d’années. Ce haut prix a provoque de 
nombreuses falsifications qui consis¬ 
tent d’y i^outer du poussier de charbon 
de bois, de la tourbe, de la houille, du 
terreau, etc. 

Marcs de colle. Ds proviennent des 


fabriques de colle et jouissent de pro¬ 
priétés fertilisantes, en rai-on des ma¬ 
tières animales qu’ils contiennent. Il 
faut les prel'errr à l’état frais. 

Cldffonx. (Ii'cliets du laines. Les chiffons 
dont l’industrie du papier ne peut faire 
usage, sont un de nos meilleurs en¬ 
grais, propre à tous les sols, mais prin¬ 
cipalement aux terres firtes. 3,000 kii. 
dans un hectare, le fument pendant 
5 ans. Il faut d’abord les imprégner 
d’un peu d’eau et les laisser fermenter 
pendant 8 jours, après avoir déchiré les 
plus grandes pièces. On les eparpille 
(domine le fumier ordinaire et on les en¬ 
terre par le labour. 

Bourre de soie, larves et exerments de 
vers à soie. Ils doivent retourner à l’ai- 
lânte ou au mûrier. 

Plumes. On les enfouit avec succès 
au pied des arbres souffrants. 

Poissons pourris, têtes et is-sues de pois¬ 
son. Lorsqu’ils ont fermenté on les 
mélange avec de la terre. Ils forment 
un compost bon pour les froments et 
excellent pour les navets. On le répand 
sur le terrain, on l’enterre par un la¬ 
bour et on ensemence. 

Eaux grasses. Il faut avoir soin de je¬ 
ter, sur une terre souvent renouvelée, 
les eaux de vaisselle qui ne tardent pas 
à former un engrais des plus riches. 

4® Fdmiers. Les fumiers sont des 
mélanges de paille et d’excréments 
d’animaux; ils sont chauds, lorsqu’ils 
contiennent peu d’eau et lorsqu’ils dé¬ 
veloppent, par la fermentation, une 
chaleur intense. Ils sont froids, lors¬ 
qu’ils contiennent beaucoup de liquide 
et développent peu de chaleurs (fumiers 
de vache, de porc, de poules, etc.). Les 
fljmiers sont longs avant la fermenta¬ 
tion et courts lorsque la paille est com¬ 
plètement désorganisée. 

Le fumier constitue le plus fécond de 
tous nos engrais ; c’est celui dont les 
effets sont le plus durables. 

On peut, lorsqu’on ne cure les écuries 
ou les étables que fous les quinze jours, 
porter immédiatement le fumier dans 
les champs, l’y étendre et l’enterrer; 
c’est le meilleur procédé, car le fumier 
ne perd aucun de ses principes actifs. 

Mais ordinairement, on le porte dans 
une fosse à fumier, à proximité des éta¬ 
bles. Il faut autant que possible que 
! Cette fosse se trouve h l’abri des raym; s 
' urueiils du soleil. On recoiuuiundô de 
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l’entourer de maçonnerie, de la béton¬ 
ner au fond et de la mettre, par une ri¬ 
gole, en comiiiunicalion avec une ci¬ 
terne ou une l't ^se destinée à recevoir 
le purin. On recommande aussi d’arro¬ 
ser tous les jours le tas lorsqu’il com¬ 
mence à fumer, soit avec son purin, 
soit avec de l’eau. Au bout de 3 ou 
4 semaines de fermentation, le fumier 
doit être conduit aux champs. 

Aulieu d’une excavation, des agrono¬ 
mes recommandent une surface plane, 
d’autres une surface en pente ; quel¬ 
ques-uns recouvrent leur fumier d’une 
toiture ou l’expose au soleil et à la 
pluie et chacun prouve qu’il a raison. 
Toute la question se résume à ne rien 
perdre du purin qui découle du fumier; 
activer la fermentation en versant ce 
purin ou de l’eau sur le ümier. 

Fumier de mouton. C'est le plus subs¬ 
tantiel des fumiers d’étable ; son action 
se fait sentir pendant plus longtemps 
que celle du fumier de cheval ; moins 
longtemps que celle du fumier des 
bêtes à cornes. Il^convient aux terres 
humides et légères, aux plantes oléa¬ 
gineuses ; mais non aux betteraves, ^u 
lin, à Torge, aux froments. 

Fumier de chèvre. Il se rapproche du 
précédent, quoique moins riche. Il con¬ 
vient surtout aux radis et aux raves. 
On place chaque graine au milieu d’une 
crotte. 

Fumier de cheval. "Voilà le plus chaud 
et le plus répandu des fhmiers. C’est 
un engrais sec, énergique, agissant 
vite, durant peu et convenant sjirtout 
aux terrains froids, argileux et humi¬ 
des. Dans les jardins, où l’on arrose 
avec abondance, il est sans rival; il 
sert à former les couches et les ré¬ 
chauds. Il pèse environ 400 kilogr. par 
mètre cube, à l’état frais et 550 kilogr. 
à demi consommé. Un cheval qui re¬ 
çoit par jour 2 kilogr. de litière, fournit 
plus de 8,000 kilogr. de fumier par an. 
Il en faut de 25 à 30,000 kilogr. par 
hectare. 

Fumier d’âne et de mulet. Il jouit ab¬ 
solument des mêmes propriétés que le 
précédent. 

Fumier de bétes à cornes. C’est le fu¬ 
mier frais par excellence ; il convient 
aux terrains secs et brûlants, pour la 
culture de toutes les jdantes avides 
d’eau et aimant la fraîcheur. Lorsqu’il 
est bien décomposé, il n’altère jamais 
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la délicatesse des produits; on peut 
même l’employer à l’engrais des vignes 
fines. Son action est lente et uniformei. 
Convenablement décomposé, il pèse 
environ 800 kilogr. au mètre cube et 
un bœuf peut en produire 10,000 kilogr» 
par an ; une vache 12,000. On l’emploie 
à raison de 35 à 50,000 kilogr» par heo* 
tare. 

Fumier de porc. Il ne jouit pas d’une 
bonne réputation parce qu’il est trop 
froi i et de peu de durée. Il a dit-on, 
une action très-marquée sur le dévelop¬ 
pement du chanvre, des prairies natu¬ 
relles et pour éloigner les taupes. Un 
porc peut en produire 1,000 kilogr. par 
an. Il en faut 40,000 kilogr. à l’hectare. 

Jus de fumier. Les eaux qui sortent 
des tas de fumier pendant les pluies 
forment, au milieu de nos villages, des 
mares infectes qui produisent une foule 
de maladies, tandis qu’on en tirerait un 
grand profit, si l’on savait s’en servir. 

Un de nos correspondants, M. Ë. "Van 
Harame, jardinier en chef du marquis 
de Croix, à Steenockerzeel (Brabant), 
nous apprend que, dans la province d’An¬ 
vers et dans les Flandres belges, les 
cultivateurs construisent à grands frais, 
d'énormes caves ou citernes où ils con¬ 
duisent l’eau de fumier « avec autant 
de soin qu’un Bordelais le ferait pour 
son vin ; quelques-unes de ces citernes 
contiennent plus de 4,000 hectolitres. 
On ne saurait trop recommander aux 
campagnards, continue notre corres¬ 
pondant, de portertoute leur sollicitude 
sur ce trésor qui se perd si souvent, 
soit en allant infecter les cours d'eau, 
soit en formant, près des habitations, 
des mares pestilentielles, tandis qu’il 
serait si facile de l’utiliser. » 

Fumier mélangé. Lorsqu’on peut mé¬ 
langer et laisser fermenter ensemble 
les fumiers de plusieurs ou de tous oes 
animaux, on obtient un produit qui n’a 
plus ni les défauts tranchés, ni les pro¬ 
priétés d’aucun des fumiers dont nous 
avons parlé; il n’y a plus de choix pos¬ 
sible et l’on n’y trouve aucun avantage» 
Il est donc préférable de faire un tas de 
chaque espèce de fumier pour employer 
chacun d’eux suivant le résultat que 
l’on veut obtenir. ^ , 

50 Composts. Ce sont des mélanges 
à’engrais et d’hmendamanto.Leur nom est 
un témoignage que les Anglais ont 
su, avant nous, en faire un usage judi- 
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deux. Les substances minérales qui en¬ 
trent le plus souvent dans ces combi¬ 
naisons, sont ; la cbaux, les cendres, 
la potasse, la soude, le plâtre, le sel 
commun, la marne, l’argile, les sables 
siliceux, les platras, que l'on unit 
quelquefois avec defs vidanges, des 
urines ou autres engrais liquides, les 
corps morts, les mauvaises herbes, les 
feuilles, la tourbe, le tan, les balayu¬ 
res. 

Les composts sont surtout employés 
en horticulture; on les compose alors 
de crottin de cheval et de bouse réduits 
en terreau, de colombine, de poudrette, 
de terreau, de feuilles, de tourteaux, de 
marcs de raisin, de terre de bruyère, de 
terre franche et de sable siliceux; le 
tout mélangé en proportions varia¬ 
bles. 

Lorsqu’au bout d’un an ces composts 
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se sont lentement décomposés, ils for¬ 
ment une sorte de terre végétale légère, 
très-riche, dont on peut se servir pour 
recouvrir les semences qui ne doivent 
pas être enterrées, pour fortifler les 
plantes élevées en pots ou pour garnir 
la surface des couches ou des costières 
et les trous où l’on plante de jeunes ar¬ 
bres. Les feuilles qu’on doit préférer 
pour engrais sont celles des arbres dont 
l’écorce ne peut servir dans la tanne¬ 
rie, savoir : les noyers, les érables, 
les peupliers, les mûriers, les sycomo¬ 
res, etc. 

Gadoue de Paris. Riche compost où se 
confond tout ce qui se perd dans les rues 
ou sur les places de la capitale* Très- 


énergique, elle communique aux pro¬ 
duits agricoles une saveur désagréable. 
On la recommande pour les plantes 
oléagineuses, les prairies artiûcieiles, 
le trefle, les luzernes et en général 
aux végétaux qui ne sont pas destinés 
à la nourriture de l’homme. 

Compost des jardins. Le produit da 
sarclage, du grattage des allées, les 
détritus de végétaux, doivent être jetés 
dans une fosse où on les fera fermen¬ 
ter, en les arrosant d’urine. On les em¬ 
ploiera en amendement au retour du 
printemps. La fosse où on les jette 
doit se trouver dans un coin retiré et 
masqué par des plantations. 

Enniellage (Açric.). Arrachage de la 
coquelourde des blés ou anémone ptUsa- 
tile (Voy. ce luot) qui se trouve en 
grande quantité dans les champs de 
ble et dont les semences, aussi grosses 
que celles du froment, donnent une 
farine amère. Ce sont les femmes qui 
se chargent ordinairement de l'enniel- 
lage ; elles passent de sillon en sillon, 
an moment de la floraison de la coque- 
lourde et arrachent tous les pieds 
qu elles rencontrent. 

knlumlnure {Ind. dom.). Application 
de couleurs fondues à l’eau sur des 
dessins imprimés. 

Enothëre bisannuelle. < Plante de 
la famille des onagrariées, originaire, 
dit-on, de l’Amérique septentrionale, 
très-répandue partout, et connue des 
jardiniers sons le non d'onagre. Ses 
belles fleurs jaunes l’ont faitrechercher 
à titre de plante d’ornement ; aujour- 
d hui,'elle est au rang des fleurs très- 
communes, et par conséquent dédai¬ 
gnées. En Allemagne, Ou mieux sur 
quelques points de ce pays, on fait à 
l’énothère les honneurs du potager, 
sous le nom vulgaire de Jambon des Jar¬ 
diniers. On en mange les racines 
apprêtées comme celles du saisifls, et 
l’on prépare des salades avec les jeunes 
pousses. 

« Nous avons voulu savoir ce que 
valait au juste ce jambon de jardinier 
allemand, et nous avons cultivé une 
planche d’énothères. Nous l'avons 
semée à la sortie de l’hiver, sur une 
terre maigre, légère, convenablement 
préparée. D’ailleurs, le semis a été fait 
à la volée, le plus clair possible, car, 
en se développant, les feuilles de la 
base, Goneb- 7 es en rosettUj prennent 
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beaucoup plus de place. Isous avons 
piétiné la graine semée, puis donné 
un léger coup de rateau, pour rompre 
la croûte et niveler. La levée a bien 
réussi. Dès qu’il nous a été possible 
de saisir les jeunes plantes, nous avons 
éclairci, puis aiTosé, et les arrosements 
ont été continués pendant les journées 
chaudes. La même année, en septem¬ 
bre^ ou octobre , nous avons arraché 
une partie de nos énothères avec la 
fourche à trois dents, et nous avons 
lait soumettre ses racines roses et 
courtes à diverses préparations. Les 
unes ont été préparées à la manière 
des scorsonères ; d’autres ont été mises 
en salades à l’état cru ; quelques-unes, 
cuites d’abord, ont été mises en salade 
également. 

I Nous ,nous en sommes tenus à ce 
premier essai. La saveur de la racine 
d’énothère n’est pas agréable, et, si 
nous parlons ici du légume des Alle¬ 
mands, c’est pour engager nos lecteurs 
à le laisser de côté. » (P. Joiqneaüx). 

Enourou. Cet arbrisseau de la 
Guyanne, produit une pulpe farineuse 
susceidible de rendre de grands ser¬ 
vices à l’économie domestique. 

Enrouement {Méd. dom.). Altération 
de la voix, par suite d’une grande fa¬ 
tigue ou d’une irritation de la mu¬ 
queuse. On combat les enrouements peu 
sérieux par des gargarismes d’infusions 
de feuilles de ronces et de sirop de 
mûres; par desboissonsdanslesquelles 
on fait entrer le sirop de baume de 
Tolu et des infusions de serpolet. 
Grave, l’enrouement est le symptôme 
d’une pneumonie, d’un catharre ou 
d’une bronchite. .11 disparaît avec la 
maladie grave dont il est la consé¬ 
quence. 

Enseté (Conn. us.). Plante du genre 
Dananier, dont les jeunes tiges bouillies 
constituent le principal aliment des 
Gallas. 

Entérite. < Inflammation de la mu¬ 
queuse de l’intestin. 

« Causes. L’enfance, la convalescence, 
la faiblesse, les coups sur le ventre, 
les aliments irritants, les boissons al¬ 
cooliques en sont les causes les plus 
ordinaires. 

a Elle est aiguë ou chronique. 

« Entérite aigue. Symptômes. Elle 
est caractérisée parune douleur sourde, 

•ottvent tràB>Yiv« (moins cependAnt que 


la colique nerveuse) concentrée surtout 
au niveau de l’ombilic, s’irradiant dans 
tout le ventre et augmentant à la pres¬ 
sion; puis par une diarrhée, souvent 
abondante, précédée de barborygmes, 
et composée de matières muqueuses 
(verdâtres chez les enfants à la ma¬ 
melle), Quelquefois il y a de la flèvre, 
de la soif, de la céphalalgie, des nau¬ 
sées et des vomissements. La langue 
est naturelle ou rouge sur les bords. 

« L’entérite aiguë ressemble par 
quelques points à la dyssenterie, à la 
colique nerveuse, à la lièvre typhoïde. 
Mais il suffira de se rappeler que, dans 
la première, les selles sont bientôt ca¬ 
ractéristiques, c’est-à-dire mucoso-san- 
guinolentes; que, dans la deuxième, 
il n’y a pas d’évacuations alvines, ou 
il y en a peu ; et que, dans la troisième, 
il y a un ensemble de symptômes beau¬ 
coup plus graves que dans l’entérite. 

< Traitement. Pour un adulte ; Diète, 
repos, opiacés, boissons émollientes, la¬ 
vements, bains de siège, légers cata¬ 
plasmes de farine de lin à peine tièdes 
sur le ventre, décoction blanche de 
Sydenham. 

< Si la flèvre et les douleurs sont in¬ 
tenses, mettre cinq ou six sangsues à 
l’anus. On ne permettra des potages 
au tapioca ou à la crème de riz que 
peu à peu. 

Laudanum de Sydenham, 10 gouttes; 
infusion de feuilles d’oranger, 150 gr. ; 
sirop de gomme, 50 gr, ; une cuillerée 
toutes les heures. 

« Pour un petit enfant: matin et soir 
un quart de lavement amidonné, addi¬ 
tionné d’une goutte de laudanum (ou 
bien cataplasmes laudanisés sur le ven¬ 
tre), un ou deux bains tièdes, 4 pincées 
par jour de sous-nitrate de bismuth, 
et 50 gr. d’eau de chaux sucrée. Pas 
de laitage; mettre de l’extrait de viande 
Liébig dans ses boissons. S’il est en¬ 
core à la mamelle, lui donner le sein 
moins souvent ; cesser les aliments so¬ 
lides, et donner de petits lavements, 
des bains et le sous-nitrâte de bismuth 
comme nous venons de l’indiquer. 

« Entérite chronique. Elle est sou¬ 
vent symptomatique d’une autre affec¬ 
tion qu’elle complique, telle que la 
phthisie ; elle n’offre guère pour 
symptômes que la diarrhée prononcée, 
quelques cohques, des gargouillements, 
un aiuAigrissement plus ou moine 
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notable et la sécheresse de la peau. 

c On la combat au moyen des opia> 
cés combinés aux astringents {diascor- 
dium), et en suivant un régime conve¬ 
nable. » (D' Dupasquier.) 

Entoila.ge {Ind. dont.). Lorsque la 
peinture d’un tableau est sur le point 
de s’écailler, on procède à l’entoilage. 
Pour cela, on expose le tableau à l’hu¬ 
midité d’une cave pendant plusieurs 
jours ; puis, sur le côté de la peinture, 
on colle du papier, au moyen d’un en¬ 
duit léger. On tend une toile neuve sur 
un châssis, on y passe une couche de 
colle; on enduit également de colle 
l’envers du tableau. On applique les 
deux toiles l’une sur l’autre; on les 
fait adhérer en les tamponnant avec 
un linge. On laisse sécher. Ensuite on 
humecte avec une éponge, le papier qui 
garantit la peinture, on enlève ce pa¬ 
pier et le tableau est entoilé. 

EntorsjB. Luxation fréquente qui 
résulte d’une distention ou d’une dé¬ 
chirure des ligaments de l’articulation, 
à la suite d’une chute, d’un coup ou 
d’un faux mouvement. On commencera 
par tremper le membre dans l’eau 
froide, aussitôt après l’accident; en¬ 
suite, on immobilisera l’articulation an 
moyen d’une bande serrée que l’on hu¬ 
mectera d’un liquide résolutif (eau for^ 
tement salée). Enân, le repos est in¬ 
dispensable. 

Le massage fait avec intelligence 
eut guérir les entorses en quelques 
eures, en remettant les ligaments en 
place et en favorisant la résorption du 
sang épanché. 

Il est toujours prudent, à moins que 
la douleur cesse promptement, de con¬ 
sulter un médecin ; car bien souvent il 
arrive que le mal devient grave et le 
malade reste estropié. 

En tout cas, en l'absence du médecin, 
il faut, d l'instant même de l’accident, 
plonger le membre atteint dans de 
l’eau froide souvent renouvelée, l’y 
laisser longtemps, le recouvrir -de com- I 
resses d’eau froide lorsqu’on le retire | 
u bain. Souvent ce moyen arrête l’in¬ 
flammation qui SP produit d’habitude et 
qui aggrave neaucoup le mal. Mais ce 
moyen n’est bon que s’il est employé à 
l'instant même. S’il ne réussit pas ou si 
on ne peut l’employer en temps utile, 
il faut que le malade prenne un repos 
complet, couvre l’articulation dé cata- 
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plasmes émollients; si la douleur ne 
se calme pas, s’il se manifeste de la 
rougeur, appliquer des sangsues puis 
renouveler les cataplasmes. 

Lorsque la rougeur a disparu, etl'eD- 
flure d i min uée, on arrose les cataplasmes 
avec de l’extrait desaturne oudel'atol 
camphré; on peut môme remplacer 
les cataplasmes par des compresses de 
baume du samaritain, composé ie tIu 
rouge, de sucre etd’un peu d’huüebattis 
ensemble. Mais tons ces moyens ne se¬ 
raient d’aucun effet sans le reposai 
solu. Lorsqu’il ne reste plus que de la 
faiblesse, des frictions d’alcool cam¬ 
phré ou d’eau sédative suffisent ordi¬ 
nairement à remettre les choses dans 
leur état normal. 

Une de nos abonnées nous recom¬ 
mande le cataplasme suivant, dont elle 
a fait usage dans plusieurs circonstan¬ 
ces et qui atouûoursamenéunepnmpte 
guérison : 

Prenéz, dit-elle, une chandelle 
coupee en quelques morceau, une 
poignée de gros sel gris; faites dis¬ 
soudre lè tout sur le feu dans un pee 
moins d’un litre de vinaigre ; hnmecf z 
des compresses avec ce liquide, posez- 
les chaudes sur l’entorse ou la foulur? 
S’il s’agit d’une entorse, ilfautpa^^t 
le lit pend uit un'* journée entière; ^ 
renouvelle les compresses dès quelif! 
ne sont plus tièdes, et par conseque i 
on maintient le liquide sur le feu peo* 
dant la durée du traitement. L'entow 
ou la foulure résistent rarement pli|> 
d’uE^jourà ce remède; si cependanti- 
mal n’avait pas complètement disparu, 
on continuerait à mettre des coœ- 
presses le lendemain. Le sowds e^. 
infaillible. , 

Entre-côte (Cuis.). C’est la 
bœuf qui est placée au-dessus des cor 
couvertes. Elle se sert ordinairemcnj 
rôtie quand elle est complète, maisdai» 
les petits ménages, on appelle euif ' 
côte, la côte qui se trouve sons le P*' 
leron ; on la fait griller. , 

Entre-côte grillée (Entra)- aP‘' 
tissez cette côte, battez-la j 
À)is pour qu’elle soit tendre ; assa'fo - 
nez-la de sel et de poivre; fane|- 
cuire, à petit feu sur le gril pet'da®' 
moins un quart d’heure oudavantap _j‘ 
elle est épaisse, posez-la sur I' 

, versez dessus une sauce PW®* ^ L 
' son jus avec des cornichons, ô® 
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servez-la avec une maître-ii’hôtel et 
des pommes de terre frites. 

Entre-gôtb aux pommes de TERae 
(Entrée). « Ayez une entre-côte de 4 
centimètres d’épaisseur, dont vous 
retirer graisse et nerfs; coupez le 
morceau de viande tout autour et 
donnez-lui une forme de poire allon¬ 
gée, puis saupoudrez-le de sel et de 
poivre des deux côtés ; passez-le dans 
rtiuiie, pour empèctier que la peau se 
durcisse ; faites-le griller pendant 12 
mÎQutes à feu modéré, toujours égal ; 
mettez, dans un plat, un hecto de maître 
d’hôtel ; servez l’entre-côte sur la maî¬ 
tre d’hôtel et garnissez-la de pommes 
de terre frites. 

L’entre-côte sa sert aussi avec sauce 
italienne, tomate, piquante, béarnaise 
et bordelaise » (Goüppé). 

ENTRE-QÔrE A. LA. MAÎTRE D’HÔTEL 

(Entrée), c Préparez l’entre-côte comme 
il est dit à l’article précédent; mettez 
une maître d’hôtel dans le fond du 
plat et placez l’entre-côte dessus ; gla¬ 
cez à la glace de viande, et servez. > 
(QoüPPÉ). 

Entre-côte ad jos (Entrée). Désos- 
sez-la; faites lui prendre couleur, dans 
une casserole avec du beurre; ajoutez 
un verre d’eau, un bouquet garni, 
poivre, sel, et achevez la cuisson à pe¬ 
tit feu. 

Entrb-oôtb aux CHAiyn>ioNONS (En¬ 
trée). Faites prendre couleur comme 
ci-dessus ; retirez l’entre-côte de la cas¬ 
serole, mettez dans celle-ci une cuille¬ 
rée à bouche de farine pour faire un 
roux; mouillez d’un verre d'eau; re¬ 
mettez rentre-côte; ajoutez quelques 
champignons ; laissez cuire au moins 
une heure et demie, à petit feu. 

Entrecôte aux olives (Entrée). 
Agissez comme ci-dessus, mais au lieu 
de champignons, mettez des olives au 
moment de servir. 

Entre-côtes a la bordelaise (En¬ 
trée). « Parer et battre les entre-côtes 
dit le bon baron Brisse ; les saupoudrer 
de sel et de poivre et en huiler la sur¬ 
face. Faire blanchir de la moëlle de 
bœuf, la couper en lames et passer ces 
lames dans de la glace de viande tiède. 
Mettre les lames de moëlle de bœuf 
sous un four de campagne et les entr >- 
côtes sur le gril. Quand elles sont 
cuites, ce que l’on reconnaît lorsque 
leur jus perle à la surface, les dresser 


sur un plat ; disposer dessus les lames 
de moëlle et masquer le tout avec une 
sauce bordelaise. 

« Sauce bordelaise. Paire un roux; le 
mouiller avec moitié bouillon et moitié 
vin blanc; l’assaisonner d’échalotes 
hachées, de persil haché, de sel et 
poivre ; faire réduire et employer. » 

ËNTRE-GÔTE A LA PURÉE (Entrée). On a 
une entre-côte un peu mortifiée; on 
l’aplatit, on la bat et on la pare ; on la 
fait mariner pendant 24 heures avec 
des tranchesd'oignon, du sel, du poivre, 
du persil, du thym, du laurier, de la 
muscade et un peu d’eau-de-vie. Une 
demi-heure avant de servir, on la met 
dans un plat à sauter avec un morceau 
de beurre ; on la fait partir avec bon 
feu dessus et dessous ; on la retourne 
à demi-cuisson, on l’arrose d’un pei 
de sa marinade et on la sert sur une 
purée. 

Entre-côte braisée (Entrée). Ayez 
toute l’entre-côte ou la partie située au- 
dessus des côtes couvertes. Faites-la 
revenir dans la casserole avec du lard 
de poitrine coupé en morceaux. En¬ 
suite, retirez-la de la casserole, faites 
un roux et remettez l’entre-côte et le 
lard avec des épices, du sel, des oignons, 
des carottes, un bouquet garni et un 
peu d’eau-de-vie; laissez cuire pendant 
5 heures à petit feu ; dégraissez et ser¬ 
vez. 

Entre-côte a la marseillaise (En¬ 
trée). Mettez une entre-côte dans la 
casserole avec 4 cuillerées d’huile ; 
faites-la revenir à feu vif; lorsqu’elle 
a pris couleur, ralentissez le feu et ver¬ 
sez sur i’entre-côte la sauce suivante : 
Faites frire à l’huile dans une casse¬ 
role, des oignons en tranches minces ; 
lorsqu’ils ont une belle couleur, ajoutez 
quelques cuillerées de vinaigre (ou de 
la moutarde) ; du bouillon (ou dé l’eau), 
du sel et du poivre. 

Entrée (Cuisine—^Savoir-vipre), Mets 
presque toujours chauds que l’on place 
sur la table soit en môme temps que le 
potage, soit immédiatement après. 

.« On peut regarder les entrées comme 
la partie la plus solide d’un dîner; et ai 
le potage est la principale porte de l’é¬ 
difice, les entrées en forment le pre¬ 
mier étage et les appartements les plus 
importants. On les divise en entrées or¬ 
dinaires, grosses entrées ou entrées de bro¬ 
che. Ces. dernières portent quelquefois 
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le nom de relevés, parce îu’on relève 
avec les potages qui sont aux deux bouts 
de la table. Tantôt ces fortes entrées se 
servent dans de grands plats ovales, 
tantôt dans des terrines ou pots à oils. 
C’est ou une langue de veau farcie à la 
crème et panée, ou un quartier de che¬ 
vreuil piqué d’anchois avec une sauce 
au fumet, ou une tête de veau à la fi¬ 
nancière farcie, ou même simplement 
cuite au naturel, ou un aloyau rôti à 
l’anglaise avec une sauc*^ piquante ou 
en ballon, ou une moitié de mouton de 
Gange avec des haricots de Marly. 

« Ou, si c’est en maigre, un beau tur¬ 
bot, un saumon frais, un esturgeon, une 
carpe du Rhin, une alose de Seine, etc.; 
mais toujours avec une sauce ou 
une garniture dessous; cette sauce éta¬ 
blissant, dans plusieurs cas, la dif- 



Entre-Côlo. 

férence qui doit se trouver entre un rôti 
et une entrée de broche. 

« Ces grosses entrées ou relevés sont 
ordinairement au nombre de deux; mais 
l’on n’en sert jamais plus de quatre; il 
faut môme que la table rassemble beau¬ 
coup de monde pour aller jusqu'à ce 
nombre. 

« Les relevés sont moins délicats que 
les entrées ordinaires; mais comme 
c’est sur eux que l’on tombe en com¬ 
mençant, il faut que ce soient non-seu¬ 
lement des pièces de résistance, mais 
qu’ils soient d’une belle apparence et 
traités selon toutes les règles, de l’art. 
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Il est rare qu’on serve de la volaille en 
relevé; quelquefois cependant on peut 
en former un avec un énorme dindon, 
braisé selon la méthode de l’illustre So¬ 
ciété des Mercredis, bien bourre de tmi- 
fes de Périgord, de saucisses Chipolata, 
de gros marrons du Luc, etc., etc. 

« Les entrées ordinaires sont com¬ 
munément au nombre de quatre; mais 
on en sert souvent six, huit, dii et 
même douze, selon la quantité des con¬ 
vives. On va rarement au delà de ce 
nom bre, excepté dans les grands repas 
de cérémonie, où les tables sont en fer 
à cheval, et où tout le service se fait sur 
deux lignes parallèles. 

« Toutes les productions animale; 
entrent en quelque sorte dans les en¬ 
trées. La viande de boucherie, les is¬ 
sues, les agneaux, le gibier, la volaille, 
les poissons de mer et d’eau douce en 
forment la base, et souvent les léfpes 
et les pâtes leur servent d’eicipienf, 
mais ces derniers ne composent jamai; 
seuls une entrée, et toutes sortent di 
règne animal. 

« C’est dans les entrées que les eu- 
siniers mettent ordinairement tout leur 
savoir, et c’est principalement pareüe; 
qu’ils s’attendent qu’on lesjugera;« 
conséquence, ils y apportent tout lei" 
soin, et négligent souvent les autr« 
parties du dîner pour s'appliquer à fair? 
valoir les entrées, sans songer que<^ 
mets comparaissant devant des appétit-' 
encore vierges, sont jugés bien m'®' 
rigoureusement que les antres; cari et 
est toujours indulgent lorsque lou t 
faim, et il est bien plus difficile de. 
tisfaire un gourmand au second serncs 
qu’au premier. Aussi, sans rien diiB* 
nuer du mérite qu’il y a à confectii'C- 
ner les entrées, selon les grands pr^ 
cipes de l’art, nous osons dire qne^ 
succès de l’entremet sont bien autr^ 
ment glorieux et difficiles. 
affaire alors qu’à des appétits un p 
blasés, et qui ont repris toute leai’» 
rité en perdant de leur étendue. 

c Quoique les entrées ne sortentp 
du règne animal, on peut les 

l’infini. La cuisine française encomp 

plus de six cents, et tous les jon^ 
en invente de nouvelles. On 
ei entrées naturelles, entrées 
quies, entrées grasses, entrées ® ‘ 
grès, entrées de boucherie ou de 
cour, enlroesd’issues.eutréesdeW'’^ ' 
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entrées de plaines, de volières, de ma¬ 
rais, de boudoir, etc, 

< Les entrées masquées en imposent 
aux demi-connaisseurs, qui préfèrent 
souvent les choses extraordinaires et 
bizarres aux choses vraiment bon¬ 
nes, et qui trouvent plaisant de manger 
de la volaille sous l’habit d’une côte¬ 
lette, un bâchis déguisé en gibier, et 
des lapins sous la forme d’une écre¬ 
visse, Tous ces avertissements attes¬ 
tent plutôt la patience que le génie du 
cuisinier, et en quittant un dîner ainsi 
masqué. Ton croit plutôt sortir du bal 
de l’opéra, que de la table d’un artiste 
de première classe, 

« Laissons donc le mérite de ces dif¬ 
ficultés puériles aux cuisiniers vulgai- 



fipaerls. 


res, et qui n’ont pas d’autres moyens 
pour faire remarquer leurs talents. Un 
excellent émincé de volaille aux truf¬ 
fes, un beau plat de quenelle, un pâté 
chaud au vin de Malaga, supposent plus 
de génie dans un artiste, que toutes les 
pompeuses bagatelles de la cuisine mas¬ 
quée. Il est bien difficile de faire une 
excellente entrée qu’une entrée bi¬ 
zarre, et le décorateur a plus de part 
que le vrai cuisinier dans ces travestis¬ 
sements puériles. 

« Chaque entrée, pour être mangée à 
son point, devrait l’être au moment 
même où elle sort de la casserole. Mais 
la symétrie, cette vaniteuse ennemie 
de la bonne chère, en ordonne autre¬ 
ment ; il faut qu’elles attendent leur 
tour les bras croisés sur la table, au 
risque de se sécher ou de se refroidir. 




Puisqu’on ne peut remédier à cet 
abus, nous engageons, au moins, 
l’amphitryon à servir d’abord les en¬ 
trées qui peuvent le moins supporter 
les dangers du retard, telles que les 
quenelles, les sautés au suprême, les 
côtelettes, les entrées de poisson, 
etc. Il doit sur ce point prendre 
conseil de son cuisinier, et se réserver 
à lui seul le droit de servir. Alors, sî 
tout n’est pas mangé rigoureusement à 
son point (ce qui sera impossible tant 
qu’on ne servira point plat à plat), au 
moins sera-t-on sûr de manger à peu 
près à temps tout ce qui ne peut impé¬ 
rieusement souffrir de retard, et ce 
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sera une consolation pour les vrais 
gourmands qui, à ce premier service 
surtout, sont obligés en conscience de 
faire le tour de le table. » 

(Grimod de la Retnièrb.) 

Entrées de four. Voy. Pâtés. 

Entremets (Cuisine. — Savoir-iiivre). 
Préparations culinaires servies avec le 
rôti et qui se mangent immédiatement 
après lui, avant le dessert. 

« Si nous voulions poursuivre dans 
toute sa rigueur le parallèle que nous 
avons cherché à établir entre le ser¬ 
vice d’une table et les différentes par¬ 
ties d’un édifice, nous dirions qu’il faut 
comparer les entremets à ces attiques 
légers qui régnent au-dessus des vastes 

131 
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appartements d’nn palais ou d’un hôtel; 
petits logements peu élevés, peu éten¬ 
dus, mais ordinairement décorés avec 
élégance, et qui servent d’habitation 
aux hommes gui, ne jouissant que d'un 
revenu modeste, n’ont cependant re¬ 
noncé ni aux douceurs ni aux agré¬ 
ments de la vie. 

< Les entremets végétaux, quelques- 
uns même des entremets sucres, sont 
l’écueil où vient échouer le talent de 
plus d’un grand artiste ; mais le degré 
de perfection d’un tel travail n’est 
senti que par un très-petit nombre 
d’amateurs. Tout le monde peut juger 
de la tendreté et du degré de cuisson 
d’un rôti; mais le mérite d’un ex¬ 
cellent plat de cardes, ou de blanc- 
manger, ne peut être apprécié que par 
les grands connaisseui^. 

« Les entremets se composent de 
presque tous les légumes destinés à 
paraître sur nos tables, tant frais que 
conservés; des œufs accommodés de 
toutes les manières ; des crèmes de 
toutes espèces, et d’une multitude de 
âtisseries ; on voit par là, que le nom- 
re en est inûni, et qu’aucun service 
n’offre une nomenclature aussi éten¬ 
due. 

c Nous ne comprenons pas dans 
cette incommensurable liste, les pois¬ 
sons de mer et d’eau douce, les pâtés 
froids, les grosses pièces de charcu¬ 
terie; parce que les premiers, soit frits, 
soit au court-bouillon, doivent se ser¬ 
vir comme plats «le rôt maigre ; et les 
derniers comme relevés de rôti. Les 
écrevisses et les crevettes (salicoques) 
en buisson, font presque seules excep¬ 
tion à cette règle. 

c. La plupart des entremets deman¬ 
dent à être mangés très-chauds ; c’est 
une jouissance qu’il faut en quelque 
sorte saisir à la volée ; il en est même 
que l’on n’apporte qu’au moment, et 
dans le cours du service, tels que cer¬ 
tains flans, les omelettes soufflées, les 
ramequins de Bourgogne et autres, et 
l’on est forcé de laisser leur place vide 
afin de les manger brûlants ; la moin¬ 
dre attente les dénature ou les flétrit. 

€ Nous avons dit que les entremets 
végétaux sont un écueil devant lequel 
vient s’échouer la gloire et le talent de 
plus d’un grand artiste ; en effet, il est 
si difflcile de suppléer au peu de saveur 
de certains légumes, sans en forcer 
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l’assaisonnement, que c’est alors qu’on 
grand cuisinier doit appeler à son se¬ 
cours toute son expérience, tout son 
esprit, toutes ses lumières, toute sa 
dextérité, et prouver qu’il connaît la 
mesure parfaite qui doit présider à ces 
sortes de préparations. Un plat d’épi¬ 
nards, sans défaut, un plat de cardes, 
seulement passable,, sont l’onvrage 
d’un homme supérieur; l’homine de 
génie seul peut atteindre à la perfec¬ 
tion dans ces deux genres. 

c La friture qui fait partie des en¬ 
tremets, soit qu’elle recouvre des lé¬ 
gumes, soit qu’elle entoure des fruits, 
soit qu’elle masque des crèmes, la fri¬ 
ture, traitée selon les véritables règles 
de l’art, offre aussi de grandes diflflcnl- 
tés. Il faut qu’elle soit d’une belle cou¬ 
leur, d’un bon goût, ferme et croquante, 
ce qu'on n’obtient qu’à l’aide d’une 
excellente pâte, et par suite d’un degré 
de chaleur dans la poêle, qu’il n’esl 
pas toujours facile de déterminer ri¬ 
goureusement. Il est des légumes et 
des fruits plus aqueux que d’autres, 
qui, par conséquent, font relâcher plus 
ou moins la friture, et qui exigent né¬ 
cessairement une pâte moins coulante, 
et un degré de chaleur plus fort. Le sa¬ 
voir seul ne suffit point ici, et il ne sau¬ 
rait se passer d’une longue expérience. 

« Les crèmes, les omelettes soufflées, 
les mets dont les œufs sont la base, et 
en général, tons les entremets sucrés, 
offrent plus ou moins de difficultés, 
dont un artiste habile doit triompher 
sans cesse ; mais c’est surtout le blanc- 
manger qui réclame toute son atten¬ 
tion. Sur dix grands cuisiniers, on en 
cite à peine un seul qui sache le bien 
faire. 

« Le petit four est encore une des 
parties les plus brillantes et les pins 
difficiles des entremets; il est rare 
qu’un grand cuisinier soit en même 
temps bon pâtissier, et dans les gran¬ 
des maisons d’autrefois, il y avait dans 
la cuisine un artiste exclusivement 
consacré an travail du tour et au ser¬ 
vice du four. Aujourd’hui ce n’est plus 
de même, et les amphitryons les plus 
opulents ne rougissent plus de recourir 
aux grands pâtissiers de la capitale. 

« Quoiqu’un vrai gourmand ait ordi¬ 
nairement rempli sa tâche lorsqu’on 
enlève le rôti, si cependant l'entremets 
est ce qu’il doit être, U ne dédaignera 
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pas de déguster tous les plats qui le 
composent, et de faire encore une fois 
le tour de la tahle à ce service ; surtout 
si d’excellents vins du Rhône, de Bour¬ 
gogne, de Champagne on de Bordeaux, 
viennent en favoriser la digestion. Au 
reste, si ce service n’est pas propre¬ 
ment celui des gourmands, c’est, à 
coup sûr celui des jolies femmes; leur 
appétit ne se manifeste guère qu’à l’ap¬ 
proche des petits pieds, et il fait ordi¬ 
nairement main-basse sur toutes les 
friandises qui font partie de l’entremets. 
Ne leur envions point cette jouissance, 
car le peu de capacité de leur estomac 
leur en interdit de plus solides ; favori- 
sons-le, au contraire, en prolongeant 
ce service par une conversation agréa¬ 
ble et piquante à laquelle aucun con¬ 
vive ne sera embarrassé de fournir, si 
les vins qu’on fait paraître à cette épo¬ 
que du dîner sont généreux et natu¬ 
rels. > (Grimod de Lx Revnière.) 

Vins d'entremets. Voy. Ftiw. . 

Epacrls. Genre d’arbuste dont plu¬ 
sieurs espèces sont cultivées dans nos 
jardins.La principale, est Vépacris corn- 
panulée, originaire de la Nouvelle-Hol¬ 
lande, à feuilles persistantes, portant/ 
en mars et avril et quelquefois en au¬ 
tomne, des fleurs campanulées rouges 
ou blanches. On la cultive en serre 
tempérée; il lui faut de la terre de 
bruyère. 

l^anle (Boucherie, Cuisine). C’est la 
partie la plus élevée de l’extrémité su¬ 
périeure de la jambe de devant. 

Epaule de boeuf. Voy. Paleron. 

Epaule d’agneau. Désossée, assai¬ 
sonnée de poivre et de sel, l’épaule 
d’agneau est roulée en manchon et cuite 
dans une braisière; on la sert avec une 
sauce ou une garniture de légumes. 

Epaule d'agneau à la macédoine de lé¬ 
gumes. » Sciez l’osselet d’une épaule 
d’agneau, désossez-la sans retirer l’os 
du manche, saupoudrez-la de sel et bri- 
dez-la de manière à lui donner une 
forme de ballon, faites cuire avec mi- 
repotA, glacez et mettez une macédoine 
de légumes dans le fond du plat, placez 
l’épaule d’agneau dessus, garnissez le 
manche d’une papillotte, servez à part 
la cuisson dégraissée et réduite. » 

(Gouffé.) 

Epaule d'agneau à la purée d'artichauts. 
€ Préparez l’épaule d’agneau comme il 
a été dit à l’article précédent ; mettez 
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dans le plat une purée d’artichauts et 
placez l’épaule dessus. » ’Gouffé.) 

Epaule d'agneau à la purée de tomates. 
a Préparez l’épaule d’agneau comme il 
a été dit à l'épaule d'agneau à la macé¬ 
doine de légumes. Mettez une purée de 
tomates dans le plat, et servez avec 
l’épaule. » (Gouff^.) 

Epaule de mouton. Elle se fait cuire 
comme le gigot; mais la cuisson ne de¬ 
mande pas autant de temps : on la dé¬ 
coupe comme le gigot, en tenant l’os de 
la main gauche et en coupant par tran¬ 
ches minces la partie appelée noix. On 
retourne ensuite la pièce et on découpe 
la sous-noix de la même façon. 

Epaule de mouton rôtie. Quand on veut 
faire rôtir une épaule dp mouton, on la 
pique avec du persil eu branches, au lieu 
de lard ; on l’arrose pendant la cuisson. 

Epaule de mouton en musette (Entrée). 
On la désosse en laissant le bout du 
manche ; on la pique de gros lardons 
assaisonnés de sel et de poivre. On la 
flcelie, sans la rouler, de façon à lui 
donner une forme aussi ronde que pos¬ 
sible. On lui fait prendre couleur et on 
la fait cuire pendant 5 heures, comme 
le gigot à l'eau. On dégraisse la sauce et 
on la lie pour en glacer l’épaule 

Epaule de mouton farcie, «c Désossez 
une épaule de mouton en évitant de cre¬ 
ver la peau ; étalez l’épaule sur la table, 
saupoudrez de sel et poivre, faites une 
farce avec 250 gr. de chair de porc, soit 
noix de jambon, soit dans le fllet, et 
250 gr. de lard. Préparez cette farce 
comme celle de l’épaule de veau farcie : 
ajoutez 2 pincées de sel et 2 prises de 
poivre; mettez la farce sur l’epaule que 
vous cousez avec l’aiguille à brider, en 
lui donnant une forme ronde et en ayant 
soin de bien enfermer la farce ; met¬ 
tez l'épaule dans une casserole d’une 
contenance de 4 litres et faites revenir 
un quart d’heure, en retournant au 
bout de huit minutes ; ajoutez un demi 
décilitre d’eau-de-vio et 1 litre d’eau; 
faites bouillir et écumez. Mettez : 100 
gr. de carotte, 100 gr. d’oignon et 2 clous 
de girofle, 25 gr. de sel, 2 gr. de poivre, 
1 bouquet garni; couvrez la casserole 
aux trois quarts, et faites cuire à feu 
doux pendant une heure et demie ; met¬ 
tez sur la casserole le couvercle de 
tôle, avec feu dessus, et faites cuire 
pendant une demi-heure en arrosant 
cinq ou six fois pour glacer la viande^ 
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Egouttez l’épaule sur un plat, passez et 
dégraissez le jus, faites-le réduire de la 
moitié de son volume, déficelez la 
viande, versez le jus et servez. L’épaule 
de mouton farcie se sert avec oignons 
glacés, navets glacés, champignons 
sautés. » (GouppÉ.) 

Epaule de mouton en ballon aux oignons 
glacés (Entrée), Une épaule désossée 
jusqu’à la moitié du manche, sera piquée 
de lardons, salée, poivrée et arrondie 
en forme de ballon ; on la ficellera. On 
la mettra dans une braisière sur des 
bardes de lard; on ajoutera des oignons, 
des clous de girofles, des feuilles de 
laurier, du thym, les os de l’épaule et 
des débris de viande, si l’on en a. On 
mouillera de bouillon ou d'eau ; on re¬ 
couvrira de bardes de lard et d’un pa- 


< Levez les chairs sur la partie la 
plus épaisse; toute la surface de l’é¬ 
paule doit être d’égale épaisseur ; ajou¬ 
tez aux chairs que vous avez levée 1 
kil. de noix de veau et 1 kil. de panne 
bien énervée, assaisonnez de 50 gr. de 
sel, poivre et muscade; hachez bien le 
tout; lorsque les chairs seront hachés, 
pilez pendant dix minutes; coupez 2 
hectos de lard en gros dés, que vous 
mêlez avec la farce ; réservez la couenne 
de lard qui sera blanchie avec les pieds 
de veaux; saupoudrez l’épaule de 2 
pincées de sel et de 3 prises de poivre; 
étalez la farce sur l’épaule d'une épais¬ 
seur de 10 centimètres; déployez les 
deux côtés sur le milieu pour donner à 
l’épaule une forme ovale ronde. 

« Enveloppez-la dans une serviette 



Brochette d’éperlaus. 


pier beurré. On fera' cuire à petit feu. 
Ensuite, l’épaule sera servie, déflcellée, 
au milieu d’un cordon d’oignons glacés. 

Epaule de veau. Elle se fait cuire à 
la broche et se sert comme rôt sur un 
jus ou avec une sauce poivrade liée. 

Epaule de veau farcie. Je donne l’é¬ 
paule complète, parce qu’il est souvent 
utile dans les ménages d’avoir des plats 
d’une certaine dimension, qui repré¬ 
sentent une précieuse ressource pour 
les maisons où l’on se trouve avoir son 
nombreux personnel à nourrir. < 

« L'épaule,telleque je l’indique, cons¬ 
titue aussi une bonne pièce de résis¬ 
tance pour les grands repas de famille 
et les parties de campagne. 

€ Ayez une épaule de veau du poids 
de ékilogr., sans le jarret; désossez-la 
entièrement sans crever la peau; éta- 
lez la sur la tablo, la peau en dessus. 


en lui conservant sa forme ; serrez les 
deux bouts que vous attachez fortement 
avec une ficelle; vous maintenez le mi¬ 
lieu avec deux autres ficelles, sans ser¬ 
rer, et, seulement pour assujettir 
l’épaule pendant la cuisson. Mettez 
dans la casserole ovale : 4 litres d’eau, 
1 décilitre d’eau-de-vie, 3 pieds de veau 
que vous aurez désossés et blanchis; 
la couenne de lard que vous avez ré¬ 
servée et que vous ferez également 
blanchir. Les os de l’épaule que vous 
avez cassés en morceaux, 200 gr. de 
carottes, 300 gr. d’oignons, 3 clous de 
girofle, un bouquet double, 50 gr. de 
sel, 10 gr. de poivre. Mettez sur le feu, 
écumez au premier bouillon, et laissez 
cuire à très-petit mijotement pendant 
4 heures; au bout de 4 heures retirez 
du feu, égouttez et déballez de la ser¬ 
viette; laissez l’épaule sur un plafond; 
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passez la serviette à l’eau chaude et 
remballez l’épaule eu ficelant comme il 
vient d’être dit; mettez en presse entre 
deux plafonds avec un poids de 2 kilos 
dessus; laissez refroidir, déballez et 
dressez l’épaule sur les plats. La cuis¬ 
son, dont on se sert pour garnir, se passe 
à travers une serviette toujours lavée 
avec le plus grand soin. Dégraissez en¬ 
tièrement; laissez refroidir dans une 
terrine, afin que la cuisson prenne en 
gelée. 

c On ne manquera pas de mettre les 
pieds de veaux en presse, comme il est 
dit aux Pieds de veatix à la poulette pour 
être employés en marinade où à la pou- • 
iette, toujours en prévision du déjeu¬ 
ner du lendemain. » (Goüffé). 

Epaule de veau a la bourgeoise 
(Entrée). On désosse une épaule de 
veau, on l’assaisonne de sel, de poivre 
et de muscade ; ou la roule pour lui 
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donner une belle forme oblongue et on 
la fait cuire comme le veau à la bour¬ 
geoise. 

Eperlw. Ce joli petit poisson de 
mer se tient à l’embouchure des fleu¬ 
ves qu’il remonte au printemps afin d’y 
déposer ses oeufs. Il mesure environ un 
décimètre de long ; il est remarquable i 
par ses couleurs nacrées à reflets iri¬ 
sés, par sa transparence et par son 
odeur analogue à celle de la violette, j 
Sa chair, peu nourrissante, est tendre, ! 
agréable, facile à digérer; elle con¬ 
vient a presque tous les tempéraments. 
Un illustre gastronome a dit de ce 
poisson qu’il est la perle de la mer et la 
caille de la Manche. 

« L’éperlan, dit Savarin, est le bec- 
figue des eaux • même petitesse, même 
parfum, même supériorité. » ' 

Ep^lans à Vanglaise, Vider, écail» 
1er, laver et essuyer 6 éperlans ; les 
faire cuire dans une casserole avec 
2 cuillerées d’huile, sel, poivre, la moi¬ 
tié d un citron en tranches, sans peau 
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ni pépins, 2 verres de vin blanc et 
2 verres d’eau. Quand ils sont cuits, 
les égoutter. Les servir sous la sauce 
suivante : piler une gousse d’ail, hacher 
persil et ciboule ; manier un morceau 
de beurre avec un peu de farine, du sel, 
du poivre, mêler le tout sur le feu avec 
2 verres de vin blanc et un jus de ci¬ 
tron. Lorsque le beurre est fondu, cou¬ 
vrir les éperlans de la sauce ainsi obte¬ 
nue. 

Brochettes d'éperlans. Si vous avez 
une demi-douzaine de petits éper¬ 
lans, servez-les en brochettes comme 
suit : ébarbez, essuyez et grattez-les. 
Embrochez-les par les yeux à une bro¬ 
chette ; enfarinez-les et faites-les frire 
comme des merlans, jusqu’à ce qu’ils 



soient roidies et d’un beau blond doré. 
Egouttez-les et saupoudrez-les d’une 
pincée de sel; servez avec persil frit et 
citron. Trois de ces brochettes (18 éper¬ 
lans) sont très-présentables sur une ta¬ 
ble bien servie. 

Eperlans frits. Frits sans brochet¬ 
tes, les éperlans se servent en rocher 
avec couronnement de persil frit. 

Eperlans au gratin. Ce sont les 
plus gros; ils se font cuire comme la 
sole au gratin. 

Eperonnier (Conn. us.). Genre d’oi¬ 
seau de la famille des paons et origi¬ 
naire de l’Asie-Orientale. Il est un peu 
moins gros que le faisan d’Europe ; son 
plumage est d’une richesse extraordi¬ 
naire. (Voir Faisans.) 

Epervlère (Bot.). Plante de la fa¬ 
mille des composiées ; l’espèce appelée 
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épervière des murs passait autrefois 
' pour vulnéraire et adoucissante. 

Ephélides. Yoy. Taches de rousseur. 

Ephémérine ou éphémère (Hort.). 
Genre de plantes de la famille des corn- 
melinées, originaires de l’Amérique 
septentrionale. On cultive dans nos 
jardins la variété appelée éphémérine de 
Virginie. 

C’est une plante à fleurs bleues 
ou violettes en bouquet terminal; elle 
ombrage les bords des lacs et des ri¬ 
vières où elle prospère ; elle produit de 
jolis effets dans les jardins d’ornement 
au bord des pièces d’eau. Son nom lui 
vient de ce que chacune de ses fleurs ne 
dure qu’un jour, quoique sa floraison 
continue de mai jusqu’en octobre. On la 
multiplie par le déchirement des vieux 
pieds en automne et mieux par le se¬ 
mis. Les gaines germent avec une 
grande facilité et ne tardent pas à lever. 

Eploéa (Arbor.). « Cet arbre, que l’on 
rencontre aussi sous les noms de sapin 
gentil, sapin rouge, sapin épicéa, pesse, 
serenté, fie, est de très-grande dimen¬ 
sion, et n'est pas difficile sous le rap¬ 
port du terrain ; du moment ou celui-ci 
est frais it meuble l’épicéa prospère, 
ce qui n’empôche pas qu’il ne préfère 
les sols argileux, mélangésde pierraille 
et frais. Il prend, il est vrai, un fort 
accroissement dans les terrains très- 
gras, riches en humus, calcaire ou ar¬ 
gile, sableux, humide, mais il y con¬ 
tracte volontiers ia carie rouge. li vient 
bien en plaine et dans les régions mon¬ 
tagneuses, entre 800 et 1,800 mètres 
d’altitude supramarine. Son bois four¬ 
nit de la charpente, du sciage, du char¬ 
bon de bonne qualité. Il produit la ré¬ 
sine connue dans le commerce sous le 
nom de poix jaune ou de Bourgogne. Son 
écorce sert au tannage, là ou le tan de 
chêne manque, mais rend le cuir cas¬ 
sant et rude. » (P. Joionexux.) 

Epices. Substances aromatiques : 
poivre, muscades, girofle, macis, gin¬ 
gembre, piment, qui servent à relever 
le goût des viandes. Elles sont stimu¬ 
lantes et peuvent, lors^’on en fait 
excès, provoquer des inflammations 
intestinales. 

• Les épices jouaient un très-grand 
rôle dans la cuisine du xvm* siècle ; et 
si on les a masquées un peu plus adroi- ' 
tement dans celle de la nouvelle 
France, on est bien loin de les en avoir 
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j bannies. En effet les épices sont l’âme, 
l’esprit caché d’une bonne cuisine, et 
un cuisinier sans épices est à peu près 
aussi embarrassé que le serait un apo¬ 
thicaire sans sucre. Mais de même que 
l’esprit, lorsqu’il cherche à se montrer, 
fatigue et tourmente, ainsi les épices, 
dans un ragoût, doivent se faire sen¬ 
tir, sans chercher à dominer : leur pré¬ 
sence doit être plutôt devinée qu’aper¬ 
çue, et c’est de leur mélange heureux, 
de leur combinaison savante avec les 
différents mets, que naît cette saveur 
indéfinissable, qm caractérise la cui¬ 
sine du premier ordre, t 

( QRIMOD de la REyNIÈRE. ) 

Epices et aromates qu’il est bon d’avoir 
sous la main, dans la cuisine. Sel (blanc 
et gris), poivre (en grains et moulu), 
muscade, clous de girofle, thym, lau¬ 
rier, ail, moutarde ordinaire, farine de 
moutarde anglaise, poivre de Cayenne, 
piment chily, huile d’Aix, vinaigre 
(pur, à l’estragon et au piment chily), 
cannelle, vanille, larine de gruau, 
eau de fleur d’oranger, sucre, épices 
I composées. 

I Epices composé. Rarement un épicier 
en vénd de bonnes, apprêtez-les vous- 
même. 

Faites dessécher à l’étuve 10 gr. 
de thym, 10 gr. de feuilles de lau¬ 
rier, 5 gr. de marjolaine, 5 gram. 
de romarin. Pilez-les ensuite avec 20 
gr. de muscade, 20 gr. de ^rofle, 12 
gr. de poivre blanc en grains, 6 gr. 
de Cayenne. Tamisez finement, et con¬ 
servez ces épices dans un flacon hm^ 
métiquement bouché. 

Epices composées au sel. Prenez 25 gr. 
des épices ci-dessus; mêlez-les avec 
100 gr. de sel pilé et tamisé. Ces épices 
portent aussi le nom de sel épicé. 

Les quatre épices. Muscade, 10 gr.; 
poivre noir, 10 gr., piment de la Ja¬ 
maïque ou gingembre, 5 gr. ; girofle, 
5 gr.; le tout réduit en poudre, for¬ 
ment ce qu’on appelle les quatre ^ices, 
n faut les conserver dans un vase bien 
fermé. 

Boîte a. épices. Oette botte commode 
est en fer-blanc, ronde et divisée en 
quatre compartiments, comme le mon^ 
tre notre dessin. Dans chaque compar¬ 
timent om place le poivre, le gingembre, 
les clous de girofle, la mignonnette ou 
autres épices. Au milieu de la boîte, on 
a ménagé un compartiment eylindriqae 
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destiné à la noix muscade, et à nne pe* 
tite râpe cylindrique pour râper la mus* 
cade. 

Sur l’appareil s’emboîte hermétique¬ 
ment un couvercle. 

Pain d’épices. Yoy. notre article 
Pain. 

Epierrage. Epierheuent (Agrie.). 
L’opération qui a pour but d’enlever les 
pierres d’un champ, est utile lorsque 
ces pierres sont trop grosses, ou trop 
nombreuses ; mais, en général, les pier* 
res sont nécessaires pour retenir l’hu¬ 
midité de la terre. 

On épierre à la main ou avec un râ¬ 
teau de fer. 

Les pierres, mises en tas, sont en¬ 
suite enlevées par des tombereaux. 

Epigée {Bot.). Genre de plante de la 
famille des éricacées, comprenant des 
arbrisseaux rampants, toujours verts, 
hérissés de poils roussâtres, à feuilles 
ovales, à fleurs terminales. 

Ces arbrisseaux croissent dans les 
lieux secs et ombragés de l’Amérique 
septentrionale; ils répandent le soir 
une odeur suave. 

Epigrammes d’a^ean {Cuis., En¬ 
trée). Ayez un quartier de devant d’a¬ 
gneau; détachez-en l’épaule et faites-la 
rôtir pour l’usage dont il sera parlé plus 
loin. 

Mettez la poitrine dans une braisière 
pour la faire cuire comme il est dit à 
notre mot braisière. Ensuite pressez-la 
entre deux planches ou deux couver¬ 
cles de casserole et un poids pour l’a¬ 
platir. 

Détaillez les côtelettes; parez*les, dia* 
posez-les dans un plat qui aille au feu, 
et faites-les cuire, après les avoir sau¬ 
poudrées d’un peu de sel, et arrosées 
de beurre fondu. 

Pendant ce temps, la poitrine en 

f >resse a eu le temps de refroidir; vous, 
a détaillez en morceaux imitant des cô¬ 
telettes; vous les panez, vous les trem¬ 
pez dans des œufs battus, vous les as¬ 
saisonnez de sel et de poivre, vous les 
mouillez de beurre fondu, et vous les 
panez de nouveau. 

Yous prenez les chairs de l’épaule 
que vous avez fait rôtir; vous les met¬ 
tez en blanquette en y joignant, si vous 
voulez, quelques champignons. 

Au moment de servir, vous faites frire 
les morceaux panés de poitrine et les 
dressez en couronne dans le plat à ser^ 
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vir, en les alternant avec les côtelet¬ 
tes. Au milieu, vous versez votre blan¬ 
quette. 

Ces épigrammes peuvent aussi se ser¬ 
vir dans trois plats séparés. 

Epigrammes d’agneau aux pointes d’as¬ 
perges {Grande cuisine), t Ayez deux car¬ 
rés d’agneau dont vous levez les poi¬ 
trines; parez les côtelettes, et enlevez 
les tendons qui se trouvent sur le haut 
des poitrines, puis ficelez les poitrines 
ensemble; faites-les braiser dans d:u 
grand bouillon, avec bouquet garni et 
oignon piqué de 2 clous de girofle; 
lorsque les poitrines sont cuites, égout- 
tez-les sur un plat fond; retirez tous les 
os, en en réservant une quantité suffi¬ 
sante pour faire des manches pour les 
poitrines; saupoudrez les poitrines de 
sel et mettez-les en presse; laissez-les 
refroidir, et parez-les en presse de la 
grosseur des côtelettes; sauc^z-les lé¬ 
gèrement avec de l’allemande réduite ; 
passez-les à la mie de pain et finissez 
de les paner à l’œuf; passez lés côtelet¬ 
tes dans le beurre clarifié et rangez-les 
dans le plat à sauter; faites-les sauter; 
faîtes frire les poitrines et égouttez-les; 
mettez dans chaque bout de poitrine la 
moitié d’un os que vous avez taillé en 
pointe de manière à former un manche 
d’un centimètre; dressez, autour d’une 
croustade, poitrine et côtelettes en al¬ 
ternant; on peut aussi, pour varier l’as¬ 
pect du plat, ranger les côtelettes d’un 
côté et les poitrines de l’autre; garnis¬ 
sez la croustade de pointes d’asperges ; 
servez béchamel légère à part. » 

(Qoufpé.) 

IBpigrammes éPagneau anx petits pois. 
« Préparez les épigrammes comme il est 
dit à l’article précédent; garnissez la 
croustade de petits pois, et servez à part 
la béchamel légère. > (Qoüffé.) 

Epigrammes d’agneau à m Macédoine. 
« Procédez comme il est dit slux épi- 
grammes d’agneau aux pointes d'asper¬ 
ges ; garnissez la croustade d’une ma¬ 
cédoine de légumes ; servez avec demi- 
glace. » (Goüffé.) 

Epigrammes d'agneau aux concombres. 
« Même procédé que pour les épigrammes 
d'agneau aux pointes d'asperges. Mettez 
une garniture de concombres dans la 
croustade et servez allemande à part. > 

(Goüffé), 

Epllatioii {Méd.). « On épile par le 
procédé de la calotte, par extraction 
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avec des pinces, par remploi des dpila- 
toires. 

< Epilation par la calotte. On prépare 
un emplâtre dont voici la formule : 

Poix noire, poix de Bourgogne, de 
chaque, 1,250 gr.; faites liquéfier à une 
douce chaleur et incorporez farine de 
froment, 1,250 gr.; puis ajoutez peu à* 
peu vinaigre blanc chaud, 750 gr. 

c On étend la quantité nécessaire de 
ce mélange sur de la peau et on l’ap¬ 
plique sur les parties malades. Au bout 
de douze heures, on l’enlève et on lave 
la plaie. Moyen barbare et incertain ; 
car les cheveux étant tous en masse, 
et souvent dans des directions oppo¬ 
sas à celles des capsules, se cassent 
en grand nombre, et le parasite de- | 
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dépUant on enduit la partie d’huile 
d’olive et on la recouvre de papier Jo¬ 
seph. On continue alternativemenl l’u¬ 
sage de bandelettes aggludinatives et 
des frictions huileuses, jusqu’à ce que 
le cuir chevelu ait acquis la netteté de 
peau dans son état normal. 

« Ce moyen, que l’auteur as-sure ^re 
infiniment moins douloureux que l’an¬ 
cien procédé barbare de la calotte, avec 
lequel on pourrait le confondre, est 
employé à l’hôpital de l’antiquaille k 
Lyon. Il a.fallu, dans cet hôpital, de 
quinze à vingt applications de pommade, 
qui sont renouvelées de deux à trois 
fois par semaine, pour guérir radicale¬ 
ment. 


Speprfêitt. 

meure sur les poils cassés pour repul¬ 
luler plus tard. 

«Amidon, 110gr.;poixde Bourgogne, 
220 gr. ; poix rosace, 100 gr. ; térében¬ 
thine, 50 gr.; vinaigre blanc 1,250 gr. 

< Faites une colle avec le vinaigre 
él l’amidon, ajoutez ensuite le mélange 
depoix et de térébenthine ; retirez après 
une légère ébullition. On étale cette 
ommade en couche assez épaisse sur 
es bandelettes que l’on applique sur 
les endroits malades, après avoir 
coupé les cheveux. Le lendemain la 
toile est tellement adhérente an cuir 
chevelu, qu’il devient impossible de la 
détacher sans enlever tous les cheveux; 
on s’aide pour cela d’une spatule, qui 
sert à détacher la pommade qui adhère 
à la peau. Après l’extraction du topique 


tphémériM. 

« EpiteHm avec les doigts. C’est le 
procédé des frères Mahon, qui épilent 
les malades de la même manière qu’on 
plumerait un oiseau. Ils se servent en 
même temps du peigne et des doigts 
(Bajzin). Avantl’opération, ils emploient 
des poudres et pommades alcalines 
dont M. Figuier a publié l’analyse. Une 
préparation analogue était déjà indi¬ 
quée par Sydenham. 

Pommade des frères Mahon, Axonge, 
80 gr.; soude ne commerce, 15 gr.; 
chaux éteinte, 10 gr. 

« Mêlez exactement contre la 
teigne. 
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« Voilà la recette indiquée par plu¬ 
sieurs auteurs, mais je la crois 
inexacte. Il n’en est pas de même de 
la recette de la poudre qui a été ana¬ 
lysée par M. Figuier, et dont voici la 
formule : 

« Poudre des frères Mahon. Gendres 
de bois neuf, 100 gr.; charbon porphy- 
risé, 50 gr. 

€ On fera varier la quantité de char¬ 
bon suivant l’alcalinité des cendres et 
la susceptibilité des malades. On ^^au- 
poudre chaque jour la tête du malade 
avec cette poudre. 

« Onguent de Sydenham. Huile d’aman¬ 
des, huile de laurier, cendre de feuilles 
d’aurone, 30 gr. 

«( Mêlez avec soin et faites un lini- 
ment. 



Boite vue de profil. — t. Boite vue eu dessui. 
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aplaties, d’un diamètre de trois ou qua¬ 
tre millimètres, se touchant exacte¬ 
ment par leurs surfaces internes quand 
on les presse, et munies d’une dente¬ 
lure émoussée dans une étendue d’un 
centimètre à peu près. Si les dents de 
lime dont sont armées les extrémités 
internes de la pince conservent leurs 
bords tranchants, elles coupent les che¬ 
veux comme le feraient des ciseaux, et 
l’épilation devient impossible. Le bord 
libre de la surface externe à chacune 
des deux branches est taillé en biseau 
et son épaisseur à l’extrémité est à 
peu près d’un millimètre. L’une des deux 
branches est percée au centre. Dans 
cette petite ouverture circulaire vient 
s’engager une pointe qui est solidement 
fixée à la branche du côté opposé, elle 
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3. Râpe à muscade. — 4. Couverole do la boita* 


Oindre la tête chaque matin, super¬ 
poser une vessie de cochon. 

Pommade alcaline contre la teigne. Le 
Montagner, Potasse de commerce, 
10 gr. ; axonge, 40 gr. 

Epilation avec pinces (Bazin). « L’é¬ 
pilation est beaucoup moins doulou¬ 
reuse que la calotte ; elle ne l’est pas 
plus que l’épilation avec les doigts. Elle 
est plus efficace, car on peut extraire 
les poils et duvets sans en laisser un 
seul. On n’en casse qu’un petit nombre, 
parce qu’on les tire dans leur direction 
naturelle, excepté dans la teigne ton- 
surale dans laquelle les poils se brisent. 

€ M. Deffis a remédié à l’insuffisance 
des pinces orninaires en faisant subir 
une légère modification à la pince à dis¬ 
séquer, sur les extrémités libres des 
deux branches de la pince. Elles sont 


maintient ainsi les deux blanches ap¬ 
pliquées l’une contre l’autre, et les em¬ 
pêche de glisser quand on les serre sur 
les cheveux au moment de les extraire. 

« Cette pince, avec ces petites modifi¬ 
cations, remplace parfaitement les con¬ 
ditions nécessaires pour pratiquer l’épi¬ 
lation avec facilité et presque sans dou¬ 
leur, lorsque les cheveux ou les poils 
sont fournis et qu’ils ont un certain 
développement. Mais là où il n’y a que 
des poils follets ou quelques cheveux 
rompus très-ras qu’il est également 
indispensable d’évulser, M. Deffis rem¬ 
place cette pince par une autre, qui 
dans ce cas fonctionne beaucoup 
mieux. 

« Celle-ci diffère de la première en 
ce que les deux branches sont |)lus lar¬ 
ges, surtout aux extrémités libres, qui 
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ont un diamètre de hait à dix rnilli-* 
mètres et qui sont recourbées en de- 
.dans de façon à simuler une tenaille. 
Quand un espace plus ou moins étendu 
de la peau a été déblayé par la pre¬ 
mière innco, la seconde, si elle est bien 
maniée, s’empare de tout ce qui odre la 
moindre prise et fait place nette. 

« Comment pratique-t-on l’opération? 
L’opérateur fait prendre au malade et 
prend lui-môme la position qui lui sem¬ 
ble la plus commode; habituellement 
les épileurs sont assis, et font reposer 
sur leurs genoux la tête du patient. 
D’une main (ordinairement de la droite) 
ils tiennent la pince comme une plume 
à écrire, ou s’ils veulent, dans les cas 
les plus faciles, comme un archet pour 
jouer du violon. L’autre main est appli¬ 
quée sur la partie qu’il s’agit d’épiler, 
'et, entre le pouce et l’indicateur, on 
tend la peau afin qu’elle ne glisse pas. 
Puis, une lotion savonneuse ayant été 
faite, on extrait les poils en les tirant 
dans le sens de leur direction naturelle; 
on n’en prend à la fois qu’un petit nc^n- 
bre, deux, quatre, six, et tout au plue 
un bouquet uniloculaire. 

a Quand on a dénudé une surface de 
deux à trois centimètres carrés, on sus¬ 
pend quelques instants l’épilation, et 
l'on tait une application parasiticide 
(presque toujours solution de sublimé) 
avec une brosse douce, une éponge, un 
pinceau, selon le siège de la partie af¬ 
fectée. Alors on recommence l’évulsion 
des poils, pour s’arrêter de nouveau 
après quelques instants, et ainsi de 
suite jusqu’à la ân de la séance. 

« Il ne faut épiler ni troi|vite, ni trop 
doucement ; il y a un point intermé¬ 
diaire qu’on ne peut saisir qu’avec un 
peu d’habitude. 

« Quatre ou cinq heures après l’épi¬ 
lation, on fait une onction avec la pom¬ 
made parasiticide. Ici M. Bazin emploie 
de préférence la pommade à l’huile de 
cade, et plus souvent la pommade au 
turbith. Voici la formule de ces deux 
préparations. 

« l^Axonge, 15 gr.; huile d’amandes 
et glycérine, 2 gr.; turbith minéral, 
40 centigr. 

€ 2* Axonge, 10 gr.; huile de cade, 
2gr. 

« Résumé du traitement. D’abord net¬ 
toyer la tête, faire tomber les croûtes, 
a’Û y en a, et couper les cheveux à 
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deux ou trois centimètres du cuir che¬ 
velu. Aussitôt on applique une couche 
d’huile de cade, qui détruit en partie le 
parasite placé à la surface de la peau, 
éteint la sensibilité du cuir ^bevelu et 
facilite l’extraction des poils. Le lende¬ 
main on épile, et l’opération exige or¬ 
dinairement de une à cinq séances, 
suivant l’étendue du mal et la sensibn 
lité du sujet. Pendant l’épilation, oi 
fait des applications ou lotions de su? 
biimé avec unebrosse douce, Isesmêmei 
lotions sont continuées matin et soi) 
pendant deux ou trois jomrs après nue 
l’épilation est terminée ; puis on les 
remplace par des onctions avec de la 
pommade au turbith, jus^’à la com¬ 
plète guérison de la maladie. 

« Ordinairement une seule épilation 
est insuffisante, et il faut en pratiquer 
deux, trois et quelquefois davantage. 

c Lotion parasiticide (Ba.zin). Sublimé 
corrosif, 4 gr. Eau distillé, 1 litre. 

c Lotions parasiticides (Lafarode). 
N® 1. Eau distillée, 250 gr. ; sulfate de 
cuivre, 4 gr. N° 2. Eau distillée, 200 gr.; 
sublimé, 4 gr. Pour lotions plus ou 
moins étendue d’eau suivant le d^ré 
d’irritation, contre la mentagre. 

« Epilation avec les épilatoires. Jus¬ 
qu’ici les épilatoires employés ont été 
complètement insuffisants. Aujourd’hui 
M. Malago prétend guérir la teigne en 
huit minutes par le nouveau procédé 
épilatoire suivant. 

c J’ai obtenu, dit M. Malago, la gué¬ 
rison radicale de la teigne dans l’es¬ 
pace de huit minutes environ en em¬ 
ployant le sulfure de chaux bibasirae. 
Il n’a besoin d’être appliqué qu^e 
seule fois sur les parties malades. Dans 
deux cas seulement je me suis rp 
obligé d’en répéter l’application à quel¬ 
ques jopi's de distance. Il doit être em- 
ploj'é avec une grande circonspection, 
sous la forme d’une pâte molle et chaude, 
à l’aide d’un pinceau. Il a une action 
caustique, et, dans le cas de taras 
disséminé, il faut faire bien attention 
dp ne pas en étendre sur les parties de 
cuir chevelu restées intactes. 

« Préalablement à l’emploi de ce re¬ 
mède, on doit raser les cheveux le plus 
exactement possible. On applique en¬ 
suite la pâte, qui doit être très-chaude 
sous peine de ne produire aucun résul¬ 
tat. On la laisse agir de six à huit mi¬ 
nutes, pendant lesquelles les muladof 
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ne ressentent aocaüe doulear; pals à 
l’aide de lotions pratiquées avec tin 
autre pinceau imbibé d^eau pure, on de 
compressei mouillées, on enlève les 
traces du topique. 

• Le remède dont il s’agit est com¬ 
posé de sulfure de chaux récemment 
éteinte et réduite en consistance molle; 
on cuit oes deux substances et l’on 
forme ainsi un sel de chaux à double 
base^ Le mélange de la chaux récem* 
ment éteinte avec le sulfure doit être 
fait à chaud et peu de temps avant que 
le remède soit appliqué, attendu que 
le sulfure se solidifie en se refroidis¬ 
sant. > 

(Boughxrdxt. Formulaire magistral). 

Epilepsie (èattf mal ou. mal caduc). On 
donne ce nom à une aflfectioii nerveuse 
■îaractérisée par des attaques se pro- 
Juisant à des intervalles irréguliers, et 
pendant lesquelles le malade perd con¬ 
naissance et est en proie à des convul¬ 
sions hideuses, acccompagnées de cla¬ 
quements ou de grincements de dents ; 
le visage se gonfie, il est rouge d’abord 
puis il devient livide. 

Un médecin peut seul traiter cette 
maladie; tout doit donc se borner au 
moment des accès, à coucher le malade 
sur des matelas à terre et à l’y mainte¬ 
nir de façon que dans les brusques 
mouvements qu’il fait, il ne puisse se 
blesser ; on doit lui ôter ou desserrer 
les vêtements qui peuvent le gêner, 
lui introduire un bouchon de liège 
entre les dents, pour empêcher qu’il se 
coupe la langue, lui tenir les mains 
pour l’empêcher de se frapper, lui ra¬ 
fraîchir les tempes et le creux de l’es*' 
tomac avec un peu d’eau, lui mettre des 
sinapismes aux membres inférieurs et 
administrer des antispasmodiques. 

Il existe une croyance populaire, 
c’est que pour faire cesser l’accès d’un 
épileptique, il suffit de lui tendre sur la 
figure un morceau d’étoffe dé couleur 
noire. Ce moyen n’a jamais rien pro- 
dmit. 

Gette maladie peut être causée par 
une grande frayeur, une grande colère, 
des excès des habitudes solitaires. 
Bile peut aussi être héréditaire. 

On a essayé de tous les moyens pour 
prévenir ou guérir cette terrible mala» 
die. On peut diminuer la fréquence dès 
attaques au moyen de vésicatoires ou 
de cautères appliqués le long de la co- 
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lonne vertébrale. On prévient quelque¬ 
fois des attaques imminentes par la 
saignée ou par l’emploi de 25 à 30 gout¬ 
tes d’esprit de Mindérérus dans un peu 
d’eau. 

Le bromure de potassium, à l’état 
absolu de pureté, administré d’une 
façon continue et progressive, produit 
quelquefois des résultats merveilleux 
dans le traitement de cette maladie. 
L’expérience recommande aussi la bel¬ 
ladone, la valériane, le galium et sur¬ 
tout l’oxyde de zinc. Il faut faire éviter 
aux malades les émotions, les excès, 
les liqueurs, etc. 

Epilobe. Gette plante se platt géné¬ 
ralement dans les lieux humides, sur 
le bord des fossés et des marécages çt 
sur la lisière des Dois. La principale 
espèce est Vépilobe à épi ou osier fleuri, 
ou laurier de saint Antoine, belle plante 
à tige élevée, qui croit surtout dans nos 
bois et dans les parties marécageuses 
de la Sologne et de l’Orléanais. Ses 
fleurs, d’un rouge pourpre pourraient 
orner les jardins. Leurs aigrettes sont 
quelquefois mêlés au coton pour la fa¬ 
brication de certains tissus Les raci¬ 
nes, la moelle et les jeunes tiges sont 
comestibles; les feuilles sont recher¬ 
chées par le bétail et pour la fabrica¬ 
tion de la bière. Gette plante fleurit en 
été : on la cultive en terre ordinaire ; 
elle se multiplie d’éclats en automne 
ou au printemps. 

Eplmède (tforf.). Plusieurs espèces 
de ce genre de plantes sont cultivées 
dans les jardins, notamment VE. à 
grandes fleurs, VE. à fleurs violettes et 
VE. des Alpes. 

Epinards {Hort.). « Plante annuelle 
et dioique, de la famille des ohénopo- 
dées, que l’on croit originaire de l’Asie 
septentrionale. Pierre de Gresoens, le 
restaurateur de l’agriculture italienne 
au xin« siècle, l’auteur d’un livre qui fut 
traduit en 1373 et imprimé à Paris en 
1486 sous le titre de : Livre des wouffits 
dsampestres et ruraulx. Pierre ae Gros- 
cens, disons-nous, aurait, le' premier, 
mentionné l’épinard. D’autres rappor¬ 
tent le fait à Gasiri, et pensent que l’é¬ 
pinard fut apporté en Ëspagne par les 
Arabes, et qu’il est venu de l’Espagne ; 
de là, le nom i’hispanicum alus que lui 
donnèrent quelques auteurs. Ge légume 
a dû son triomphe au carême; sa pré*- 
cocité a fait sa réputation. 



2103 ÉPI 

Variétés. « Nous avons deux grandes 
catégories d’épinards; dans l’une, les 
graine ' sont épineuses ou à piquants ; 
dans l’autre, les graines sont lisses. L'é¬ 
pinard commun et Vépinard d'Angleterre 
appartiennent à la catégorie des grai¬ 
nes épineuses; tandis que Vôpinard de 
Hollande ou rond, l'épinard de Flandre, 
l'épinard d'Esquermes ou à feuilles de lai¬ 
tue ou 'de Gaudry, appartiennent à la 
catégorie des graines lisses. Les épi¬ 
nards à graines épineuses nous sem¬ 
blent plus robustes que ceux à graines 
lisses et résistent mieux au froid et à 
la chaleur; l’épinard d’Angleterre vaut 
mieux que le commun. Parmi ceux de 
la seconde division, l’épinard à feuil- 
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les de laitue est celui qu’on doit pré¬ 
férer. 

Culture de l'épinard, t Pour bien réus¬ 
sir, l’épinard demande une bonne terre 
à jardin, un climat humide plutôt que 
sec; une exposition ombragée en été, 
beaucoup d’eau pendant les jours de sé¬ 
cheresse, et; mieux que cela, un quart 
ou un cinquième d’eau de fumier en mé¬ 
lange avec cette eau. 

< Le Nord de la France, la Belgique, 
la Hollande et l’Angleterre conviennent 
merveilleusement à ce légume, et c’est 
là aussi qu’il donne ses plus riches pro¬ 
duits. Dans les terrains secs et les cli¬ 
mats chauds, nous n’obtenons, et en¬ 
core à grand’peine, que des épinards 
chétifs. Si nous les trouvons accepta¬ 
bles, c’est uniquement parce que nous 
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n’avons pas de points de comparaison 
sous les yeux. 

a Dans le Nord, on peut semer l’épi¬ 
nard à partir du mois de mars ou d’a¬ 
vril jusqu’à la fin d’août; dans les cli¬ 
mats plus chauds, on peut aller jusqu’en 
septembre et même octobre. Bien que 
la graine de ce légume conserve ses fa¬ 
cultés germinatives pendant deux ou 
trois ans, nous conseillons de prendre 
toujours de la graine nouvelle. Les se¬ 
mis de printemps et du commencement 
de l’été surtout, sont rarement d’un 
bon rapport. Les plantes souffrent de 
la chaleur, s’enracinent mal et montent 
vite à graine. A peine a-t-on le temps de 
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prendre deux coupes de feuilles; les se¬ 
mis d’août et de septembre sont, au con¬ 
traire, très-avantageux. Les plantes 
n’ont pas à souffrir de l’ardeur du so¬ 
leil; elles s’enracinent profondément 
avant l’hiver, et au printemps suivant, 
elles fournissent des récoltes abondan¬ 
tes jusqu’en mai. 

« Comme pour toutes les plantes cul¬ 
tivées à raison de leurs feuilles et de¬ 
vant se développer très-rapidement, il 
faut donner à la terre un labour pro¬ 
fond et du fumier bien consumé. On 
ajouterait des cendres de bois à du fu¬ 
mier de vache, par exemple, que les 
épinards ne s’en trouveraient que 
mieux. 

« On sème l’épinard en rayons, à 
O'n.tS ou 0”’.18 d’intervalle, ou bien. 
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3 uand le terrain n’est pas sujet à pro- 
uire beaucoup de mauvaises herbes, 
on le sème à la volée et assez clair, 
puis on enterre avec le rateau de bois. 
La levée de la graine ne se fait pas at¬ 
tendre longtemps, surtout si l’on a pris 
la précaution de la mettre dans l’eau 
quatre ou cinq heures avant de le ré¬ 
pandre. Dès que les plantes ont pris un 
développement convenable, on éclair¬ 
cit de façon à laisser des vides de 0"'.08 
à O^.IO entre les pieds, et en même 
temps l’on sarcle, soit avec la râtis- 
soire, soit avec la serfouette, selon qu’il 
s’agit de semis en lignes ou de semis à 
la volée. 

« L’entretien d’une planche ou d’un 
carré d’épinards consiste uniquement à 
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sarcler, à biner et à arroser en temps 
chaud. 

« La récolte des feuilles a été faite 
longtemps avec le couteau. C’était un 
moyen de fatiguer la souche à outrance, 
et presque partout l’on y a renoncé ; 
mieux vaut enlever les meilleures 
feuilles une à une avec la main ; c’est 
plus long, sans doute, mais la souche 
moins maltraitée a moins de tendance 
à s’emporter et la production gagne en 
durée. 

€ Il faut ménager, pour la graine, 
une petite partie de la planche ou du 
carré aux épinards. On ne touche pas 
aux pieds réservés. Cette réserve doit 
être faite sur des plantes ayant passé 
l’hiver en terre. La semence des épi- 
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nards de printemps n’est point estimée, 
et avec raison. On n’attend pas que les 
semenceaux soient desséchés pour les 
enlever, car on perdrait ainsi la meil¬ 
leure graine, et on s’exposerait aux 
ravages des petits oiseaux; on les 
coupe dès qu’ils sont Jaunes et on les 
étend sur des draps, en lieu sec, plu¬ 
tôt à l’on bre qu’au soleil. Lorsque les 
tiges sont desséchées, on les bat, on 
vanne les graines et on les met en 
sacs. 

« La chenille de la noctuelle pota- 
i gère (la<^ena aleracea) qui, après sa 
I troisième mue, est d’un vert foncé avec 
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cinq raies longitudinales, dont trois 
blanches et deux jaunes, se trouve sur 
les épinards en juin, août et septembre. 
La chenille de la noctuelle gamma 
(plusia gamma) touche également aux 
épinards pendant la belle saison. Enfin 
le ver gris, qui est la chenille de l’ogra- 
tis sejetiim, s’attaque aux racines vers 
le mois d’août et poursuit ses ravages 
en automne et au commencement de 
l’hiver. » 

< Emploi des épinards. On s’en sert 
au gras et au maigre, seuls ou avec les 
viandes, hachés ou non hachés. Ceux 
qui ne sont pas hachés ont plus de goût 
que les autres et valent mieux, de l’avis 
des amateurs. Ceux que l’on vend tout 
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caita et bâchés sur les marchés des 
grandes villes sont ordinairement d’un 
vert inagniiique ; on attribue cette cou¬ 
leur au cuivre des chaudrons, ou à un 
mélange d’ortie qui ne saurait nuire en 
rien. On se sert aussi des épinards pour 
corriger l’acidité de l’oseilie, et l’on 
prétend même que, dans certaines con¬ 
trées, on mange en salade les jeunes 
épinards. Enân, un vieii auteur très- 
accrédité nous apprend que i’eau dans 
laquelle on a fait cuire des épinards 
est excellente pour dégraisser et net¬ 
toyer le fer, particulièrement les tourne- 
broches. C’est à vérifier* 

«t L’ancienne médecine faisait grand 
cas des épinards et les considérait 
comme laxatifs et émollients. On les 
recommandait aux asthmatiques, et l’on 
rapporte que Fagon, médecin de 
Louis XIV, qui était de ces asthmati¬ 
ques, ne s’administrait, pour unique 
remède, que des épinards bouillis avec 
du veau, lin peu plus tard, on prétendit 
que le fréquent usage des épinards ren¬ 
dait mélancolique; aujourd’hui il n’en 
est plus question en médecine. > 

(P. JOIONBAUX). 

Par l’espinard et le pourreau 

Florit le lys clair de la peau. 

(Fieiuc dietoN). 

—(Cuisine). « Les épinards, les choux- 
fleurs, les cardons d’Espagne, le céleri, 
les salsifis, les carottes, les oignons, 
les navets et les poireaux, sont les 
principaux légumes que le mois de 
janvier concède encore à nos cuisines. 

c Les épinards tiennent en ce genre 
le premier rang, par la facilité qu’on a 
de s’en procurer de frais pendant huit 
ou neuf mois de l'année* Quoique cè 
légume soit fort commun, il n’en est 
pas moins le désespoir de l’avarice et 
celui de l’industrie, parce que son ap> 
prêt est aussi dispendieux que difilcile, 
surtout pour le faire paraître dans 
toute sa gloire. L’épinard vaut peu par 
lui-même, et c’est une cire vierge, sus¬ 
ceptible de recevoir toutes les impres¬ 
sions ; mais entre les mains d’un 
homme habile, il peut acquérir une 
grande valeur. Tel plat d’épinards a 
fait, à lui seul, la réputation d’un oui« 
sinier. 

c L’épinardf le plus sain des légu» 
mes, et qui convient à tous les esto¬ 
macs, s’accommode au jus, au beurre, 
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à la crème, au coulis : on en /hit des 
potages, des tourtes, des rissoles, des 
crèmes, etc. : il sert d’accompagnement 
à plus d’un mets distingué ; c’est après 
l’oseille le matelas le plus ordinaire 
des fricandeaux; c’est toujours celui 
des langues à l’écarlate, et des tran¬ 
ches de bœuf fumé de Hambourg. Enfin 
il est la ressource de la table des pau¬ 
vres, comme la gloire de celle du 
riche : tout dépend des mains par les¬ 
quelles il passe. » 

(Orimod db Retniërb.) 

Plantes qui peuvent remplacer In 
nards. En été, les épinards sont âcres ; 
on peut alors les remplacer par de 
jeunes feuilles de betteraves dont on 
6fe les queues et les côtes. Elles se font 
cuire et s’accommodent identiquement 
de la même façon. On peut -encore imi¬ 
ter les épinards au moyen des feuilles 
de chacune des plantes suivantes ; 

Âlliaire, ansérine, baselle, carda- 
mine, tétragone étalée, poirée blanche, 
raisin d’Amérique, pavot, oseille, ortie 
doique, moutarde des champs, morelle 
noire, laiteron, ficaire, etc. 

Epinards pour garniture. Epluchez 
1 kii. 500 gr. d’épinards en retirant les 
queues ; lavez-les à grande eau, égout- 
tez-les ; jetez-les 5 minutes dans 4 li¬ 
tres d’eau bouillante contenant 15 gr. 
de sel. Egouttez-les et jetez-les dans de 
l’eau très-froide ; remuez-les dans cette 
eau pour qu’ils rafraîchissent vite, sans 
quoi, ils jauniront et deviendront mau¬ 
vais. Pressez-les, pour en extraire 
l’eau; étalez-les sur une planche en 
couche de 1 centimètre d’épaisseur; 
enlevez, à la pointe d’un couteau, les 
pailles qui peuvent y être restées ; nét- 
toyez-les bien à fond. Mettez-les en 
tas et hachez-les pendant 5 minutes. 
Faites, dans une casserole, un roBX 
avec 30 grammes de beurre et 25 gr. 
de farine ; mettes les épinards sur ce 
roux et laissez-les 5 minutes, en les 
remuant constamment avec une cuiller 
de bois pour les empêcher de s’attacher. 
Ajoutez deux pincées de sel et un demi- 
verre de bouillon ou d’eau an bout des 
5 minutes ; mêlez une minute ; verset 
un demi-verre d’eau; remuez encore et 
versez un troisième demi-verre d’eau. 
Vos quantités d’eau (ou bouillon) seront 
calculées de façon qu’en trois fois vous 
ayez versé environ 30 centilitres de li¬ 
quide sur les épinards. Remuée juaquH 
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ce que les épinards soiant réduits en 
purée; ajoutez 31 gram. de beurre et 
une prise de muscade et retirez aussi¬ 
tôt du feu. 

Epinards au gras (Entremets). Ayez 
500 gram. d’épinards préparés comme 
ci-dessus. Faites-les chauffer avec ad.-' 
dition d’une petite quantité de beurre ; 
servez-les avec une garniture de croff* 
tons. 

Epinards au maigre (Entremets). On 
procède comme pour les épinards en 
garniture, mais on remplace le bouillon 
ou l’eau par du lait. 

Epinards au sucre (Entremets). Ce sont 
des épinards au lait, auxquels onigoute 
un péu de sucre en poudre en les fai¬ 
sant chauffer. 

Epinards d la française (Entremets). 
• Les épinards dits à la française ou à la 
vieille mode, sont blanchis, hachés, 
passés sur le feu dans une casserole, 
avec un notable morceau de beurre et 
de la muscade râpée, puis mélangés à 
du beurre manié de farine, du sucre en 
poudre et du lait. 

« Une couronne de biscuits langues de 
chat est l’ernement de ce vieil entre¬ 
mets surnommé la mort au beurre. » 

‘ (Le baron Brissb.) 

Epinards à la maître d’hôtel (Entremets). 
Quand ils sont cuits on les jette dans 
l’eau froide, on les presse, on les 
égoutte et on les hache grossièrement; 
on les met dans une casserole avec sel, 
poivre et .muscade râpée ; on les fait 
chauffer et on y ajoute un bon morceau 
de beuire ; on remue jusqu’à ce qu’ils 
soient liés. 

•— (Grande cuisiné). • L’épinard s’emr> 
ploie pendant toute l’année, si ce n’est 
dans les moments de forte gelée, et en 
été, au moment des fortes chaleurs. On 
peut cependant se procurer ce légume 
même aux époques de canicule et de 
gelée, mais il devient alors d’un prix 
excessif et passe à l’état de rareté ; on 
ne peut donc le comprendre dans la 
oui sine f de ménage; épluchez 1 kilo 
500 grammes d’épinards, c’est-à-dire 
retirez ies queues et les pailles ; lavez 
les épinards à grande eau, égm<ittez-les 
dans la passoire, puis mettez-les, pen¬ 
dant 5 minutes, dans un chaudron 
3 ontenant 4 litres d’eau bouillante et 
[ 5 grammes de sel, pour les faire blan¬ 
chir. Ëgouttez-les et faites-les rafraî¬ 
chir. Il est essentiel de bien les agiter 


pour las rafraîehir complètement, aâu 
qu’ils refroidissent très-vite. Si on les 
laissait se refroidir d’eux-mômes, on 
serait exposé à les voir jaunir et pren¬ 
dre un mauvais goût. Pressez-les parfai 
tement afin d’en bien extraire l’eau. 
vous les étalerez ensuifh sur une plan¬ 
che de cuisine parfaitement propre 
bien entendu, en formant une couche 
d’environ 1 centimètre d’épaisseur; 
examinez-les avec soin, en les triant 
avec le couteau de cuisine, pour enle¬ 
ver les pailles qu’ils pourraient encore 
contenir, en tournant et retournant 
plusieurs fois, de manière qu’ils soient 
nettoyés bien à fond; rassemblez-les 
ensuite en tas sur la planche, et ha- 
chez-les avec le couteau à hacher pen¬ 
dant 5 minutes, puis relevez-les sur 
une assiette ; faites fondre dans une 
casserole d’une contenance de 2 litres, 
30 grammes de beurre dans lesquels 
vous ajoutez 25 grammes de farine; 
faites cuire pendant 3 minutes ; mettez 
les épinards dans la casserole pendant 
5 minutes, en les remuant constamment 
avec la cuiller de bois pour empêcher 
qu’ils ne s’attachent; ajoutez 2 pincées 
de sel, 3 décilitres de bouillon, versez 
en trois fois ; n’oubliez pas de bien agi¬ 
ter, pour mêler, à chaque décilitre de 
bouillon que vous versez. Au moment 
de servir, ajoutez 30 gram. de bfurre 
et une prise de muscade. Une fois cette 
dernière quantité de beurre mêlée aux 
épinards, ils ne doivent plus retourner 
sur le feu. » (Goufpé.)’ 

Epinards mur garnitures. « Faites-les 
dessécher dans le beurre sur le feu, 
mouillez-les avec de la béchamel grasse 
réduite, et Anissez avec beurre et 
prise de muscade. » (Gobfpé.) 

Grëub d’epinards. Avoir une grande 
cuillerée d’épinards bien çuits, une 
douzaine d’amandes douces pilées, 
un peu de citron vert, 3 on 4 biscuits 
d’amandes amères, du sucre, 2 verres 
de crème, 1 verre de lait, 6 jaunes 
d’œufs; mêler, passer à l’étamine; 
faire cuire, avec feu dessus et dessous, 
jusqu’à ce que la crème soit prise, ser¬ 
vir chaud. 

Vert D’énNARDS. Peur ta cuisine. 
Faire cuire une poignée d’épinards 
avec une pincée de persil et quelques 
queues de ciboule ; rafraîchir, presser 
entre les mains. Piler le tout et le 
passer à l’étamine. Si le vert est trop 
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épais, le mouiller avec du bouillon 
froid. Employé dans les sauces et les 
ragoûts. 

2° Pour l'office. Piler des feuilles crues 
d’épinards ; les presser dans un tor¬ 
chon pour en extraire le jus que vous 
ferez cuire ensuite en lui faisant jeter 
quelques bouillons. 

Epine-vinette (Arbor.). Arbrisseau 
qui croît spoLtanément sur divers 
points de la France ; on le cultive rare¬ 
ment dans les jardins, mais il mérite 
d’y être admis, et gagnerait à une cul¬ 
ture soignée. Rameaux droits ; écorce 
grisâtre, bois jaune; feuilles ovales, 
dentees, d’un beau vert, et portant à la 
base trois épines; tleurs jaunes en grap¬ 
pe» pendantes, ào iéurfade, désagréa- 
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We, qui porfc au cœur ( l’avril en mai) ; 
baies qui, de septembre à octobre, rou¬ 
gissent en mûrissant. 

Cet arbrisseau rustique ne craint ni 
la chaleur, ni le froid; il n’est pas 
difficile sur les terrains. Les plus pau¬ 
vres, les plus caillouteux paraissent lui 
convenir. 

Avec le semis on obtiendrait évi¬ 
demment des variétés nouvelles. Il fau¬ 
drait, dès que les baies sont complète¬ 
ment mûres, les répandre dans de 
petites rigoles et les recouvrir de ter¬ 
reau. Elles lèveraient en grande partie 
au printemps suivant. 

Pour le marcottage, on attend l’au¬ 
tomne ; on prend des rejetons de l’an¬ 
née, on les couche en terre et on dresse 
i’extrémité à l’aide de tuteurs. A i’au- 
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tomne suivant, les parties enterrées 
ont émis des racines ; on sèvre et on 
arrache les jeunes plants pour les mettre 
à demeure. 

L’éclatement consiste à arracher en 
automne de vieux pieds dépouillés de 
leurs feuilles, et à en séparer les jeunes 
tiges d’abord, les vieilles ensuite, pour 
les transplanter aussitôt à un mètre 
environ l’une de l’autre. 

Pour engrais, il faut un mélange de 
fumier de vache très-pourri, de cen¬ 
dres de bois ou de houille et de bonne 
terre. 

On donne un labourage d’automne et 
des sarclages au fur et à mesure des 
besoins. On sera très-sobre de Uulle 
parce qu’elle empêche la fructification, 
on se contentera d’enlever chaque année 
le bois mort et de supprimer faiblement 
l’extrémité des rameaux fructifères au 
printemps. A l’automne, on enlèvera 
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une partie des pousses de l’année, pour 
dégager le pied et se procurer du 
plant. 

— (Emploi). Avec les baies de l’épine- 
vinette (40 g-r. par litre d’eau) on pré¬ 
pare une limonade excellente dans 
les maladies inflammatoires et dans les 
irritations peu intenses de l’estomac. 
La seconde écorce fournit une matière 
jaune, amière, purgative, fortifiante. On 
la recommande contre les hydropisies 
de la manière suivante : 4 gr. d’écorce 
dans 3 verres d’eau froide ; faire cuire 
jusqu’à ce que l’eau commence àbouil- ' 
lir ; sucrer, laisser refroidir. Prendre 
cette tisane, le matin, en trois fois, a 
une heure d’intervalle. Les feuilles sont 
employées, mais sans beaucoup de 
succès, contre la dyssenterie et le 
scorbut. 

— (0/‘/îcc).Lesfruit3decetarbrisseau, 
d’un goût agréable quoique très-acide, 
sont rafraîchissants ; mais il ne faut 
pas en faire excès et ils ne conviennent 
pas à tous les estomacs. 
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Gtilée d’épine-vinette. Cueillez les fruits 
vers le 15 octobre; qu’ils soient bien 
mûrs ; égrenez-les. Mettez-les dans une 
bassine, où ils baigneront dans l’eau. 
Faites chauffer; laisser bouillir un 
quart-d’heure ; ôtez la bassine de dessus 
le feu; versez les fruits dans un tamis 
de crin, sur une terrine ; pressez légè¬ 
rement avec une cuiller de bois, pour 
faire écouler le jus. Pesez ce jus ; ajou¬ 
ter 600 gr. de sucre pour 500 gr. de 
jus ; remettez la bassine sur un feu vif. 
Faites bouillir la confiture ; quand elle 
monte en moussant, remuez-la ; il faut 
qu’elle ait monté trois fois pour être 



cuite, retirez-la du feu, écumez-la et 
versez-la dans les pots. 

Gelée d'épine-vinette garnie de pommes, 
m Clarifiez 55 grammes des grenetine 
avec trois blancs d’œufs et 6 décilitres 
d’eau ; faites bouillir un litre de sirop 
dans un poêlon d’office et jetez dedans 
125 gr. d’épine-vinette épluchée ; met¬ 
tez dans une terrine ; couvrez et laissez 
infuser pendant 2 heures ; passez le 
sirop sur une serviette; laissez-le re¬ 
froidir et mêlez-le avec la grenetine ; 
si la gelée était trop pâle, vous ajoute¬ 
riez quelques gouttes de carmin liquide. 
Coupez 5 pommes de calville en 8 mor¬ 
ceaux chaque ; faites-les cuire dans du 
sirop et égouttez-les sur un tamis ; 
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mettez dans la glace un moule d’entre¬ 
mets à cylindre ; étendez dans le fond 
une couche de gelée d’épine-vinette 
d’un centimètre ; placez dessus un rang 
de quartiers de pommes rangées l’un à 
côté de l’autre; continuez ainsi couche 
de gelée et couche de pommes, jusqu’à 
1 centimètre du bord. Glacez et finis¬ 
sez comme la gelée de macédoine au vin 
de Champagne. (Goüffé). 

Sirop d’épine-vinette. On commence 
par écraser, à l’aide d’un pilon, des 
baies d’épine-vinette bien mûres, on les 
fait fondre sur le feu avec 1 litre d’eau 
pour 3 kii. de fruit, on presse dans un 
torchon neuf et mouillé, pour extraire 
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le jus, et on passe au blanchet. Il faut 
800 grammes de sucre concassé pour 
500 grammes de jus, on fait fondre le 
sucre sur un feu très-doux, on y ajoute 
le jus, on laisse refroidir et on met en 
bouteille. Pendant les chaleurs, ce si¬ 
rop aigrelet est très-agréable et très- 
sain. 

Epinoche. C’est le plus petit de nos 
poissons d’eau douce. Nous avons parlé 
de ses mœurs à notre article aquarium. 
La chair de l’épinoche est peu estimée. 

Eplpactis {Bot.). Orchidée appelée 
aussi sérapia ou elléhorine. On distingue 
deux espèces : l’E. « larges feuilles,haute 
de 30 à 40 centimètres,à fleurs pourpres 
mélangés de vert; et VE. des marais, à 
fleurs blanches mélangées de pourpre, 
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pendant en épi à l’extrémité de la tige. 

Epispastiques (Méd.)^ Médicaments 
destines à produire, sur la | eau, de la 
douleur, de la chaleur et une rougeur 
suivie du soulèvement de l’épiderme. 
■ll’ea^^ bouillante, les cantharides, la 
loutarde sont des épispastiques. 

Eponge {Econ. dom.). Polypier ma¬ 
rin, ordinairement formé d’une multi¬ 
tude de filaments déliés qui s’entre¬ 
croisent et forment des ouvertures plus 
ou moins grandes. Vivante, l’éponge 
est visqueuse, elle vit fixée sur les ro¬ 
chers où des pêcheurs vont la cher¬ 
cher soit au moyen de dragues, soit 
simplement à la in.iin. 

On tiMuve (les éponges partout; aussi 
bien dans les eaux douces que dans les 
eaux de mer. Cependant on ne peut 
employer que celles qui ont ete recueil¬ 
lies au fond de la mer; et encore, il y a 
un choix à faire suivant leur prove¬ 
nance. 

Les éponges cornées sont seules es¬ 
timées; leur qualité se détermine d’a- 

E rès la finesse du reseau et des mailles. 

les plus recherchées sont r(iponge fine 
douce de Syrie, l’eponge fine dure ou 
grecque, la blonde de Venise. L’éponge 
de Marseille et celle de Barbarie sont 
plus grossières. 

Avant d’être employées, les éponges 
ont besoin d’être blanchies. Pour cela, 
on les met tremper pendant 5 ou 6 jours 
dans de l’eau froide que l’on change 

f dusieurs fois par jour, en ayant soin de 
es presser à chaque fois. Puis on les 
met tremper pendant 24 heures dans de 
l’acide chlorhydrique étendu de 20 fois 
son volume d'eau. On les lave plusieurs 
fois à l’eau pure ; on les plonge à plu¬ 
sieurs reprises dans l’acide sulfureux ; 
ensuite, on les expose pendant un jour 
au courant d’une eau pure et on les fait 
sécher à l’air et à l’ombre. Les éponges 
pour la toilette sont blanchies au chlore 
et non à l’acide sulfureux. 

Moyen de conserver aux éponges leur 
souplesse et leur élast icité, et de leur rendre 
ces j^onriétés lorsqu'elles les ont perdues. 
M. Laymann a trouvé que l’cponge pou¬ 
vait se combiner avec une petite quan¬ 
tité de glycérine, à la manière de la gé¬ 
latine. L’éponge, après cette combinai¬ 
son, a pris une souplesse considérable 
et est devenue d’une élasticité bien su¬ 
périeure. 

—{Désinfection des). Les éponges dont 
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on se sert dans les pansements conser¬ 
vent toujours une odeur désagréable 
ou môme infecte, et l’on y constate la 
présence de corpuscules de toute na¬ 
ture et de matières susceptibles de con¬ 
taminer les plaies. Pour obvier à ce 
grave danger, M. le docteur Leriche 
préconise le moyen suivant : 

Solution : Permanganate de potasse. 

4 parties ; eau, 100 parties. 

On en imprègne l’éponge infectée, 
qui est passée ensuite dans une solu 
tion d’acide sulfureux au quart, puis 
lavée à grande eau. 

Par ce traitement, les éponges 
prennent leur état primitif et même 
leur odeur marine. Avec le temps elles 
blanchissent sans que leur tissu soit 
altéré. — Des éponges soumises pen¬ 
dant quatre mois à ce mode de dépura¬ 
tion n’étaient aucunement endomma¬ 
gées, et leur tissu était beaucoup plus 
doux. 

EpouvantsiU {Agric.). Objets dont le 
but est de garantir des oiseaux les 
plantes et les graines. 

L’antique épouvantail rappelant plis 
ou moins les formes humaines ne rem¬ 
plit son office, c’est-à-dire n'éloigne les 
oiseaux, que pendant le temps néces¬ 
saire pour que ceux-ci s’aperçoivent du 
peu de danger qu’il y a à en approcher. 
On doit donc recourir à d’autres sys¬ 
tèmes : les meilleurs nous paraissent 
être les objets que le vent peut agiter 
tels que morceaux de linge ou des mor¬ 
ceaux de liège entourés de plumes de 
volaille et fixés par une ficelle mobile à 
un piquet planté an milieu du champ 
qu’on veut défendre. — Pour la grande 
culture, nous conseillons un épouvan¬ 
tail ainsi construit : des piquets d« 
0'".50 à 0'".55 sont disposés de distanoe 
en distance; à leur sommet on fixe 
deux bâtons en croix de O®.10 à 0".20 
de long, on adapte à leur extrémité des 
* ficelles de O^.SO supportant de minces 
planchettes de forme carrée ; le vent 
agitant ces petites planches leur fait 
frapper soit le piquet, soit les autres 
planches et produire un bruit qui effraie 
les oiseaux. 

Un épouvantail très-efficace pour ga? 
rantir les vignes et les arbres muitiers 
surtout en espalier, consiste en de pe¬ 
tits morceaux de miroir à deux faces, 
que l’on suspend à des lattes courbées 
en demi-cercle. Le scintillement de oet 
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miroirs produit par l’agitation du vent, 
effraye les oiseaux. Cet engin est d’un 
prix modique. 

Erable (Arbork.) Arbre dont le bois 
est dur, blanc, lourd, homogène. Les 
espèces les plus communes et les plus 
utiles sont : 

h’érable sycomore, faux platane, ou 
grand érable, dont la sève peut fournir 
du sucre. 

h'érable plane, plane ou plaine, 

h'ére^le champêtre, mazerolle (Lor> 
raine). 

Ges trois érables qui ne font pas de 
différence sous le rapport du sol et de 
l’expositiop, préfèrent les sols pro¬ 
fonds, divisés, frais et meubles, sans 
pourtant rejeter les terrains de moyen¬ 
ne fertilité. Le plane supporte l’humi¬ 
dité ; le sycomore recherche les sols 
plus secs, calcaires; le champêtre, 
par contre, se contente des sols argi¬ 
leux, marneux. 

h'érable de Montpellier, vient dans les 
sols les plus secs, dans les moindres 
fissures des rochers. 

Les deux premières variétés sont des 
arbres forestiers et d’avenue ; les deux 
dernières ■■ fournissent, en outre, de 
bonnes et belles haies. Ils donnent tous 
un bois bon pour le chauffage, mauvais 
pour la charpente, recherché pour l’é- 
bénisterie, la menuiserie, etc. L’érable 
champêtre fournit aussi des manches 
d’outils, de fouets, des attelles et du 
bois de charronnage. Les feuilles sont 
recherchées par les bêtes à laine. 

Une autre variété, l'érable à sucre, 
croît en Amérique., Sa sève fournit un 
sucre analogue à celui de la canne. 

Ergot (Agric.). Production singu¬ 
lière de l’épi du seiglp et de quelques 
autres graminées; elle ressemble à 
l’ergot d’un coq. C’est un corps dur, 
fusiforme, d’un brun violacé, droit ou 
courbe, de 1 à 4 centimètres d’épais¬ 
seur, comme un grain de seigle ou un 
peu plus. 11 porte à son sommet un pe¬ 
tit corps blanchâtre, friable, qui se dé¬ 
tache au moindre choc et qu’on re¬ 
trouve rarement dans l’ergot du com- 
xnerce. 

On observe surtout l’ergot à la suite 
<des printemps orageux et pluvieux; 
£ilors des champs de seigle peuvent en 
âtre entièrement infectés. Mêlé au 
^ain en grande quantité et converti 
avec lui en farine et en pain, il occa¬ 


sionne chez les personnes qui en font 
usage une maladie grave et quelquefois 
mortelle, l’ergotisme. C’est donc un poi¬ 
son dangereux ; mais c’est aussi un 
médicament qui a été mis à profit dans 
la médecine pour faciliter les accou¬ 
chements laborieux. 

On s’accorde à attribuer le dévelop¬ 
pement de l’ergot à un végétal crypto- 
gamique de la classe des chaaipignons ; 
mais quelques naturalistes le regardent 
comme étant la plante même ou tout 
au moins son mycélium endurci et 
moulé par les balles environnantes et 
occupant la place du grain. D’autres 
veulent que ce soit le grain lui-méme, 
hypertrophié et entièrement pénétré 
de la matière du champignon. 

La maladie du grain débute peu 
après la floraison du seigle ou en 
même temps d’elle. Si, à cette époque, 
on ouvre une fleur malade, on y trouve 
une matière molle, jaunâtre', fétide, 
présentant à la loupe des replis qui 
rappellent les circonvolutions du cer¬ 
veau ou d’un intestin. Bientôt l’ovule 
croît démesur. ’.i: lit, devient compacte, 
perd sa couleur et acquiert u e odeur 
et des propriétés sut generis. Touté la 
fécule disparaît et est remplacée par 
des matières identiques à celles que 
l’analyse a fait reconnaître dans les 
champignons. 

Loi sque l’ergot a atteint tout son dé¬ 
veloppement et qu’il s’est durci par la 
sécheresse, la sphacélie s’en détache 
le plus souvent. 

La sphacélie est-elle le champignon 
dans son état parfait, ou bien n’eu est- 
elle qu’une forme transitoire ? Les avis 
sont partagés. 

On sait seulement que les ergots, 
plantés dans une terre humide, à une 
température convenable, donnent nais¬ 
sance à de petits champignons sphé¬ 
riques, qui paraissent sortir de ia subs¬ 
tance même du grain ergoté. 

L’ergot est commun sur le seigle, 
rare sur le froment. Il y a aussi, en 
Amérique, un ergot de maïs, très-diffé¬ 
rent de celui du seigle. On l’observe 
encore quelquefois sur diverses grami¬ 
nées de notre pays, mais surtout sur 
le roseau commun, dont il fait avorter 
presque toutes les graines. 

On ne connaît aucun moyen de met¬ 
tre les moissons à l’abri de l’ergot; 
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mais on peut en débarrasser le grain 
par le vannage et le criblage. 

— {Méd.). L’ergot sollicite les con¬ 
tractions utérines dans les cas d’inertie 
au moment de l’accouchement. On 
l’emploie avec succès ; mais il n’est pas 
sans danger entre les mains de per¬ 
sonnes inexpérimentées. Il peut môme 
causer la mort de l’enfant ou celle de 
la mère. Il s’emploie en poudre récente, 
à la dose de 6 décigr. à 2 gr. dans de 
l’eau sucrée ou dans du vin blanc. On 
le prend aussi en infusions à la même 
dose, ou en sirop, en pilules, etc. 

Ergotine ou extrait aqueux de seigle 
ergoté. L’extrait de seigle ergoté s’em¬ 
ploie dans les mêmes cas que l’ergot, à 
ime dose trois fois moindre. Il peut 
rendre de grands services dans les hé¬ 
morrhagies utérines, pulmonaires ou 
nasales. 

Ergotisme. Maladie produite par la 
présence de l’ergot dans le pain. Elle 
débute par des fourmillements dans 
lespieds, des convulsions, des spasmes, 
des vertiges, une chaleur brûlante; 
puis les extrémités deviennent froides 
et la gangrène s’en empare. 

On combat cette maladie par des 
opiacés, des boissons acidulés abon¬ 
dantes, des cataplasmes de fleur de 
sureau avec addition de camphre sur les 
membres douloureux. On traite la gan¬ 
grène par les moyens ordinaires. 

Erica {Hort.). Arbustes à feuilles 
persistantes, étroites; à fleurs variées. 
Chaque espèce ayant une époque parti¬ 
culière de floraison, on en trouve en 
fleurs en tout temps. La plupart des va¬ 
riétés qui nous sont oflertes sur nos 
marchés sont dignes de flxer le choix 
des amateurs. 

Culture. Terre de bruyère et terre 
tempérée. En été placer les éricas dans 
un endroit un peu ombragé à l'abri des 
vents et des rayons brûlauts du soleil. 
Rempoter chaque année, après la florai¬ 
son, dans des pots proportionnés à la 
vigueur des plantes. Fréquents arrose¬ 
ments, mais sans excès d’humidité. 

Espèces. Les principales espèces du 
genre érica sont les suivantes ; 

L'Erica arborea, arbrisseau de 2 à 
3 métrés qui croît sur les bords de la 
Méditerranée; 

La Bruyère à balai, de la môme hau¬ 
teur que la précédente; elle se trouve 
dans les mômes régions; 


L'Erica vulgaire ou bruyère com¬ 
mune, etc. (Voy. Bruyère.) 

Erigeron {Hort.). uomposée,yiTacd, 
herbacée. Les principales espècessont: 
VE. du Canada ou vergerette, haut d’uo 
mètre, à tige hérissée de poils, à petitss 
fleurs axilaires jaunes. Elle »e plaît 
dans un sol aride et pierreux et se &ne 
dès le commencement du printemps; 

h'E. presque nu ou E. glabelkin, haut 
de 30 centim., porte en été et eu au¬ 
tomne des fleurs lilacées à disflue 
jaune, semblables à celles des asten. 
Se cultive en pleine terre l^ère; IB. 
des Alpes, porte en juin des fleurs 
bleues, à disque jaune, se multiplie par 


! 
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la séparation de ses pieds, en bnytn 
demi-omhragée. ^ 

Erine des Alpes (Hort.). WanU 
basse, vivace qui demande une t^ 
fraîche et une exposition 
Eile se multiplie en septembre, ptf 
séparation des pieds que i’on met d^ 
la terre de bruyère fraîche et oélV ■ 
Elle porte, en mars, des fleurs rosesw 

Emptlon.On donne ce nomàiap^ 
rition sur la peau de taches 
de boutons en grand nombre. W 
leur remède est de faire coucher 


diatement le malade, de le r- - 
contact de l’air libre, et de le cou^ 
de manière qu’il ait chaud, mai ^ 
assez pour qirU transpire ; on le m» 
une demi-diète, et si le malseprolo®y 
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et si la fièvre se déclare, on doit sans j 
retard appeler un médecin, car l’erup- 
tion peut annoncer une inala'lie grave. 

Erysipèle. Voy. Pkad {Maladies de 
la). 

Erythrine (Mort.). Parmi les varié¬ 
tés de cette légumineuse papiüonacée, 
nous citerons l'E. crête de coq, cultivée 
dans nos jardins. C’est un arbrisseau de 
1 à2 mètres, qui porte, en juillet et août, 
des fieurs en grappes d’un rouge pour¬ 
pre. L’érytrine crête de coq vient en 
pleine terre ; on aura soin de la couvrir 
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en hiver ou bien de l’entrer dans l’o¬ 
rangerie. 

Escalopes (Cuis.). Petites tranches 
minces et rondes de viandes tendres ou 
de chair de poisson, battues et appla- 
tles. On les dispose sur un plat, soit en 
buisson, soit en couronne étagée 
comme un escalier. 

Escalopes de rouelle de veau (En¬ 
trée). Coupez de la rouelle de veau en 
tranches de 5 à 6 cent, de diamètre, 
sur 1 cent, d’épaisseur ; aplatissez ces 
tranches; mettez-les l’une à côté de 
l’autre sur du beurre bien chaud, dans 
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j un plat à sauter ; retournez-les dès que 
le côte du dessous est ;i deiiii-< uil; 
faites-cuire à moitié 1’ utre côte. Aloi-s 
retirez le beu. re et achevez la cuisson; 
au moyen du jus et du bouillon assai¬ 
sonné de fines herbes, de sel et de 
poivre. L’opération complète ne doit 
pas durer plus d’une demi-heure. 
Dresser les escalopes en escalier sur le 
plat, en les plaçant en couronne, la 
moitié les unes sur les autres, ce qui 
forme escalier. Servez-les ainsi ou 
accompagnées d’une sauce ou d'une 
garniture à votre choix. 

Escalopes de veau à l’huile (Entrée ou 
déjeuner). On prend de la rouelle de 
veau que l’on coupe entranches, puis en 
morceaux grands comme une carte à 
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jouer ; on les pare bien et on les bat 
vigoureusement pour les attendrir et 
les aplatir; on les saupoudre ample¬ 
ment de farine. On met ensuite sur un 
feu vif, de bonne huile d’olive dans une 
tourtière. Lorsque l’huile est bien 
chaude, on place dans la tourtière au¬ 
tant d’escalopes que le fond peut en 
contenir, et on les retourne lorsqu’elles 
sont bien saisies d’un côté. Lorsque 
toutes ces escalopes sont roussies, on 
les retire, on ajoute à l’huile du jus ou 
du bouillon, une cuillerée de chapelure, 
du poivre, du sel, du persil haché, on 
remet les escalopes, on couvre et on 
laisse mijoter une heure. La saveur de 
ce mets peut-être relevé avec une gousse 
d’ail hachée menu ou avec du jus de 
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citron; les escalopes doivent être sen* 
vies en rond sur le plat. 

Eicalopesau beurre {Entrée et déjeuner). 
On les prépare comme dessus, on les 
saupoudre de farine ; on fait vive¬ 
ment chauffer dans une casserole ou 
une tourtière un morceau de beurre 
suffisant; on y met les escalopes que 
l’on laisse parfaitement jaunir, et on y 
ajoute une gousse d'ail hachée. Lorsque 
la viande a roussi au point d’avoir une 
belle couleur des deux côtés, on la sale, 
on baigne d’eau, on tgoute une pincée 
des quatre épices, et on laisse cuire 
avec feu dessus et dessous pendant 
deux heures tout au plus. Si l’on 
trouve la sauce trop claire on découvre 
la casserole ; si, au contraire, elle e.'t 
trop épaisse, on ajoute un peu d’eau, 
on détache bien du plat, on fait faire 
encore quelques bouillons et l’on sert. 

Escalopes au vin. On les prépare 
comme les précédentes, on les fait re¬ 
venir dans du beurre, après les avoir bien 
saupoudrées de farine ; quand la viande 
commence à jaunir, on ajoute du poi¬ 
vre, du sel, une feuille de laurier, et 
une gousse d'ail hachée. On mouille 
avec du vin blanc, assez pour que les 
escalopes baignent. Faites cuire à petit 
feu, feu dessus et dessous, placez en 
couronne, versez la sauce dessus et 
servez.- Si la sauce est trop claire, dé¬ 
couvrez pendant la cuisson. Si elle est 
trop courte, moulllez-là un peu avant 
de servir. 

On peut ajouter de la sauce tomate 
dans toutes ces préparations d’esca* 
lopes. 

Escalopes de veau a l’anglaise 
(Entrée). Lorsqu’elles sont coupées et 
aplaties comme il a été dit, on les en¬ 
duit de jaunes d'œufii au moyen d'une 
plume ; on les pane de mie de pain sa¬ 
lée et poivrée ; on les met les unes à 
côté des autres dans une large casse¬ 
role il bords peu élevés et contenant un 
peu de beurre fondu. Pendant la cuis¬ 
son, on ajoute un peu de beurre, s’il y 
en a besoin. On retourne les escalopes 
lorsqu’elles ont pris une couleur 
blonde. On les sert en couronne, 
comme il a été dit, avec sauce tomate 
ou sauce piquante au milieu. 

Escalopes de veau à l'anglaise, mréè 
tTartichauts (Entrée). Passezdes à 1 œuf 
et faites-les frire au benn*e clarifié; 
dressezdes en couronne et mettez au 
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milieu de la pui'ée d’artichauts. Serrez 
demi'glace à part. > (Ooüffé). 

Escalopes de veau à la pyrée de etleri 
(Entrée). < Taillez de la noix de veau 
en escalopes de 5 centimètres de large 
et de 2 centimètres d’épaisseur; apla¬ 
tissez avec la batte; parez les esca¬ 
lopes en leur donnant une forme biso 
ronde ; saupoudrez-les de sel et faites- 
les sauter dans le beurre clarifié à feu 
vif, en évitant qu’elles prennent cou¬ 
leur; égouttez-les sur une serviette; 
dressez-les en couronne et saucez-les 
avec béchamel; garnissez le milieu 
d’une purée de céleri. » (Goüfpé). 

Escalopes de veau aux nateU glacés 
(Entrée). « Garnissez-les de navels 
glacés, et servez avec espagnole réduite 
à part. » (Goufpé). 

Escalopes de veau à la purée de eardm 
(Entrée). « Ra' gez-les en couronne et 
mettez au milieu une purée de cardons. 
Saucez le tout avec btehamel. » 

(Gocffé). 

Escalopes de veau à la sauce vénitiemt 
(Entrée). « Rangez en couronne et sau¬ 
cez avec sauce vénitienne. Garnissez le 
milieu de petites pommes de terre tail¬ 
lées en boules que vous aurez sautées 
dans le beurre. » (Goüffé). 

Escalopes de veau aux fines herbes (En¬ 
trée). « Ayez un morceau de rouelle de 
veau de 1 kilo, dont vous retirez os, 
graisse, nerfs et peaux ; taillez le veau 
en tranches épaisses de 1 centimètre et 
largos de 5 centimètres ; ces tranches 
s’appellent les escalopes; battez chaque 
escalope avec la batte pour l’aplatir; 
enduisez le plat à sauter d’une couche 
de beurre de 2 millimètres, puis sau¬ 
poudrez fonte la couche de beurre, de 
sel et de poivre; 1 pincée de sel et 
2 prises de poivre; rangez les esca¬ 
lopes dans le plat, les unes k côté des 
antres, et saupoudrez-les de nouveau 
de sel et de poivre. Faites cuire à feu 
vif 4 minutes de chaque côté ; retirez la 
viande sur une assiette; mettez 8 gr. 
de farine dans le plat à sauter, ettoi^ 
nez une minute sur le feu avec la cail¬ 
ler de bols; ajoutez 3 décilitres de 
bouillon et faites cuire 6 minutes. 8i 
les escalopes ont rendu de leur jusdans 
l’assiette, versez-le daiiS la sauce. Dres¬ 
sez la viande en rocher dans le plut 
pour servir; mettez la sauce sur le feu, 
et, au premier bouillon, ajoutez 90 gr. 
de beurre ooupé en 6 moroeaox et uiw 
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cuillerée à boache de persil haché; re¬ 
muez avec la cuiller pour bien mêler la 
sauce avec le beurre ; versez la sauce 
sur les escalopes, assurez-vous de l’as¬ 
saisonnement et servez. On sert aussi 
les escalopes de veau avec la sauce ita¬ 
lienne ; 4 décilitres pour la quantité ci- 
dessus. » (OOÜPFÉ). 

Escalopes de homard a la pari¬ 
sienne (Entrée). Ayez des queues de 
homards et de langoustes cuits, coupez 
ces queues entranches, faites-les chauf¬ 
fer dans du beurre fondu, dressez-les 
en couronne et versez au milieu le ra¬ 
goût ci-après : 

Dans une sauce à la parisienne. Jetez 
des quenelles d’anguilles, des huîtres 
détachées de leurs coquilles et blan¬ 
chies, des champignons blanchis, lais¬ 
sez mijoter un instant. 

Esg<vlopbs de lanooubte a l’in¬ 
dienne (Entrée), c Pour les escalopes de 
langouste à l’indienne, les langoustes 
sont cuites comme d’usage. On en en¬ 
lève les queues, qui sont coupées en 
tranches et dressées en buisson, dans 
une bordure de riz, puis masquées d’une 
sauce indienne, qui peut s’obtenir d’un 
roux bien corsé, rehaussé de poudre de 
kari. (Baron Brisse.) 

Escalopes de cailles avec bor¬ 
dure de RIZ (Entrée). « Levez les filets 
de 12 cailles; coupez chaque filet en 
deux et escalopez-le ; préparez 500 gr. 
de truffés que vous faites cuire au vin 
de Madère et que vous émincez ; sautez 
les filets de caille, et mèlez-les avec les 
truffes ; faites une bordure de riz ; gar¬ 
nissez la bordure avec escalopes de 
cailles et truffes; saucez d’espagnole 
au vin de Madère, et servez. » 

(GOüPPÉ.) 

Escalopes de mauviettes froides en 
CROUSTADE (Entrée). « Levez les filets 
de 36 mauviettes ; rangez-les dans un 
plat à sauter, beurrez et assaisonnez- 
les de sel et poivre ; faites sauter, 
égouttez et mêlez aux filets de mau¬ 
viettes, même quantité de truffes émin¬ 
cées ; saucez avec une sauce chaud- 
froid ; vous remplacerez le fumet de 
perdreau par le fiimet de mauviettes ; 
dressez en rochér dans une croustade 
de pain ; disposez autour des croûtons 
de gelée et servez. » (Goupfé.) 

ES4IAL0PES DE FILET DE BCEUF A LA 

nivernaise (Entrée). « Coupez des filets 
de bœuf de 5 centimètres de large sur 
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1 centimètre 1/2 d’épaisseur, puis àpla- 
tissez-les légèrement à la batte ; don¬ 
nez-leur une forme ronde, et faites 
qu’ils soient d’égale grandeur ; assai¬ 
sonnez de sel et poivre ; faites-les sau¬ 
ter dans le beurre clarifié et dressez-les 
en couronne; garnissez d’une niver¬ 
naise, et saucez d’une demi-glace. > 

(Goüffé). 

Escalopes de filet de bœuf à la purée de 
marrons (EntrM). « Faites les escalopes 
comme il vient d’étre dit aux Escalopes 
à la nivernaise ; dressez-les en couronne, 
garnissez le milieu d’une purée de mar¬ 
rons et glacez-les; servez espagnole 
réduite dans la saucière. » (Gouffé). 

Escalopes de filet de bœuf aux truffes 
(Entrée), c Dressez-les en couronne, et 
garnissez le milieu d’un émincé de 
truffes; saucez-les d’une sauce Madère, 
et servez sauce Madère à part. » 

(GOUFFÈ). 

Escalopes de filets de lièvres liés au sang 
(Entrée). Bscalopez les filets de lièvre ; 
rangez-les dans un plat à sauter et sau- 
poudrez-les de sel et de poivre ; recou- 
vrez-les de beurre et faites-les sauter ; 
égouttez le beurre ; saucez avec espa¬ 
gnole réduite au vin de Bourgogne 
rouge; dressez les escalopes dans une 
croustade ; saucez et servez. > 

(Gouffë). 

Escalopes de foie eras aux truf¬ 
fes (Entrée). < Escalopez des foies gras 
que vous sauterez dans le beurre cla¬ 
rifié ; assaisonnez-les de sel et de poivre 
et égouttez-les ; mettez-les dans de la 
sauce Madère et des truffas en esca¬ 
lope ; servez dans une croustade. > 

(Gouffé.) 

Croustade garnie d'escalopes de foie gras. 
(Entrée). « Faites une croustade de pain, 
préparez une escalope de foie gras et 2<l 
truffes tournées en boules de 2 centlmè 
ires et demi; faites sauter les foies gras 
et égouttez les bien, saucez-les avec es¬ 
pagnole réduite au vin de Madère ; dres 
sez les escalopes dans la croustade en 
rocher; parez les truffes sur le bord en 
formant un cordon tout autour; saucez 
légèrement, et servez de la sauce à 
part. » (Gouffé). 

Croustade oarnib d’escalopes de 
LEVRAUT. (Entrée). < Faites une esca¬ 
lope de filets de-levraut; sautez-les et 
égouttez-les bien; saucez avec espa¬ 
gnole réduite à l'c^ ' iice de levraut et 
liez au sang : dressez en rocher, ran- 
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gez an bord an cordon de champignons; 
saucez légèrement, et servez sauce à 
part. » (Goufpé). 

Escalopes de lapereaux avec bor¬ 
dure DE FARCE (Entrée). « Ëscalopez les 
filets de 6 lapereaux; rangez-les dans un 
plat avec beurre clarifié ; assaisonnez- 
les de sel et de poivre, et recouvrez-les 
de beurre. Parez les 12 filets mignons; 
rangez-les dans un plat à sauter beurré, 
en leur donnant la forme d’un quart de 
cercle; fixez au blanc d’œufs sur le gros 
bout un point de truffe; faites une bor¬ 
dure avec farce de lapereaux dans un 
moule uni à bordure d’entrée; faites 

{ mcher, démoulez, puis faites sauter 
es escalopes et cuire les filets ; glacez 
la bordure, et parez dessus les filets 
mignons en couronne; égouttez les 
escalopes, et saucez-les avec espagnole 
réduite au fumet de lapereaux; garnisr 
sez la bordure, et servez sauce à part. » 

(Gouffé). 

Escalopes de lapereau au fumet (En¬ 
trée). Enlever les ûlets et les noix des 
caisses des lapereaux ; les couper en 
escalopes; les disposer en couronne 
dans un plat à sauter beurré, en les sé¬ 
parant par des lames de grosses truffes 
crues. Saucer avec une bonne sauce 
espagnole réduite et augmentée du fu^ 
met tiré des débris des lapereaux; cou* 
vrir d’un papier beurré et faire cuire 
avec feu dessus et dessous. 

Escalopes de lapereaux aux pOtntes d'as- 
perges (Entrée). Blanchir, puis égout¬ 
ter les extrémités vertes d’une botte 
d'asperge; ensuite les sauter dans du 
beurre et un peu de fbmet de lapereau, 
le tout salé et poivré. Escaloper des 
filets de lapereaux; les faire sauter 
dans du beurre, les mettre dans le 
ragoût ci-dessus et servir. 

Escargot ou hélice ou colimaçon. Il 
ne faut employer que les escargots de 
vigne, ou ceux qui se nourrissent de 
plantes aromatiques ; c’est un aliment 
adoucissant et calmant ; quelques esto¬ 
macs le digèrent avec difficulté. La 
saison des escargots est le printemps 
et l’automne. 

La condition pour qu’ils soient bons 
et inoffensifs, est de les enfermer pen¬ 
dant un mois au moins dans un vase 
placé au frais mais imn à l’humidité ; 
pendant ce temps on les laisse jeûner 
et ils se débarrassent de toutes les ma¬ 
tières qu'ils ont mangées, car on a sou- 
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vent vu des empoisonnements causés 
par des escargots qui, s’étant nourris 
d’herbes malfaisantes, en avaient com¬ 
muniqué les principes toxiques aux 
personnes qui les avaient mangés 
sans avoir la précaution de les faire 
jeûner. 

Il arrive quelquefois à la campagne 
qu’on reçoit la visite de personnes qui 
seraientbien aisesde manger de ces mol¬ 
lusques. Comme on n’a pas toujours des 
escargots ayant un mois de jeûne, nous 
allons donner une recette employée en 
Provence et qui permet de manger avec 
sûreté des escargots, n’eassent-Us été 
reoueillis que depuis quatre ou cinq 
jours. 

Pour cela fhlre, on les retire de l’en¬ 
droit où ils séjournaient, on les met 
dans un baquet ou une grande terrine 
sans eau. On jette dessus une ou deux 
poignées de gros sel et un ou deux 
verres de vinaigre; au bout de quelques 
instants, ils commencent à rendre de 



Bsoargot. 


l’écume et on les laisse ainsi pendant 
une demi-heure ; après ce temps le ba¬ 
quet contient une quantité d’écume 
quatre ou cinq fois plus grande que le 
volume des escargots, alors on les lave 
à grande eau et jusqu’à ce que l’eau 
soit parfaitement claire et limpide ; on 
fait alors cuire les escargots et on les 
prépare comme nous dirons ci-dessous. 
Les escargots sont parfaitement sa¬ 
lubres et inoffensifs, parce que le sd 
et le vinaigre leur a fait évacuer en 
écume toutes les impuretés qu’ils pou¬ 
vaient contenir. 

Bouillon d’e^garoots. Ayez une 
douzaine d’escargots que vous aurez ûdt 
dégorger la veille ; cassez-en les co¬ 
quilles, pour les sortir, sans les jeter à 
l’eau bouillante, ce qui leur enlèverait 
toute partie glutineuse; mettez-les dans 
une casserole, avec un litre d’eau; sÿou- 
tez une laitue coupée en quatre parties, 
quelques feuilles de pourpier, deux 
dattes, très-peu de sel ; écumez jusqu'à 
l’ébullition; dès lepremier bouillon, cou- 
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vrezle feu, pour laisser seulement mijo¬ 
ter pendants heures (Il faut que pendant 
cette cuisson, le bouillon se réduise 
d’un tiers). Faites dissoudre 31 gr. 
de gomme dans 1/2 verre d’eau tiède ; 
versez cette gomme dans le bouillon ; 
passez et pressez dans une serviette. 

Escargots A la Saintongeaise (En¬ 
tre^). Ayez des escargots de vigne, 
faites-les jeûner pendant un mois an 
moins, en lieu frais, mais non humide. 
Lavez-les, rangez-les côte à côte, l’ou¬ 
verture en haut, sur un gril, avec cha¬ 
cun un grain de sel, pour les maintenir 
dans la coquille ; faites-les griller une 
minute à feu vif. Soufflez, pendant ce 
temps, sur la bave que chacun d’eux fait 
bouillonner à l’ouverture de sa coquille; 
dès qu’ils ne bavent plus, retirez le 
gril de dessus le feu, puis avec la pointe 
d’un couteau, sans déranger les escar- 


faites-Ies bouillir pendant 10 minutes, 
égouttez-les; faites-les sauter pendant 
trois minutes, dans une casserole avec 
du beurre ; saupoudrez-les d’une cuil¬ 
lerée à bouche de farine; mouillez de 
moitié eau et moitié vin blanc, de façon 
qu’ils baignent dans le liquide; ajoutez 
un bouquet garni. Laissez cuire lente¬ 
ment pendant deux heures. Liez avec 
2 ou 3 jaunes d’œufs, vinaigre et mor¬ 
ceau d’échaudé émietté. — Servez très- 
chaud. 

Escargots a la BOURGüiGNONNE(En- 
trée). Préparez-les comme ci-dessus. — 
Lavez les coquilles. Faites un hachis 
fln avec : persil, ail, échalotes, cham¬ 
pignons, sel et poivre ; ajoutez un peu 
de beurre à ce hachis. Mettez un peu de 
cette préparation dans le fond de cha¬ 
que coquille, puis l'escargot sur la pré¬ 
paration et recouvrez enfln l’escargot 


Espadon 



gots, introduisez dans la- coquille 
de chacun d’eux, gros comme un 
pois, de bonne graisse ou de bon beurre, 
ou de bonne huile. Salez et poivrez lé¬ 
gèrement faites griller encore une mi¬ 
nute. Les escargots trop ou trop peu 
cuits, sortent difficilement de la co¬ 
quille ; cuits à point, on les retire avec 
facilité, à l’aide d’une pointe d’épingle 
ou d’une dent de fourchette en fer. Ces 
escargots se servent dans la coquille. 
Les convives les tirent eux-mêmes. 
C’est un mets rustique, mais délicieux. 

Escargots a la poulette (Entrée). 
Faites bouillir dans un chaudron un 
demi-litre de cendres avec de l’eau sa¬ 
lée. Quand tout est en ébullition, jetez- 
jr les escargots, pour les y laisser un 
quart d’heure ; mettez-les ensuite dans 
de l’eau fraîche et retirez-les de la co¬ 
quille ; jetez-les au fur et à mesure dans 
de l’eau tiède; quand ils y sont tous, 


de la même préparation. On peut ajou¬ 
ter un peu de mie de pain au hachis 
pour lui donner plus de corps. Rangez 
les escargots, côte à côte, sur un plat 
qui aille au feu et dans lequel vous au¬ 
rez mis un verre de vin blanc ; faites 
cuire avec feu dessus et dessous pen¬ 
dant une demi-heure. Servez dans ce 
même plat. C’est la meilleure manière 
d’accommoder les gros escargots de 
Bourgogne. A la saintongeaise, ils se¬ 
raient trop fades. 

Escargots au lait d’amande (Entrée). 
a Les amateurs me sauront gré de la 
recette suivante : escargots au lait d’a¬ 
mande. Laver dans plusieurs eaux une 
centaine d’escargots, en ayant le soin 
de déboucher ceux qui ne le sont pas ; 
les placer ensuite dans une casserole 
avec de l’eau fraîche et du sel ; les met¬ 
tre au feu et les laisser bouillir jusqu’à 
ce qu’ils se retirent facilement de leura 
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coqtillAs; les enlever tiers dn fe« et 
les égoutter sur un tamis ou sur un 
linge ; les essuyer et les remettre dans 
la casserole bien rappropriée, avec 
force poivre et sel, et les saupoudrer 
de mie de pain âne ; les sauter ainsi 
pendant quelques minutes, puis y mê¬ 
ler une demi-poignée de menthe, du 
persil et un peu d’ail pilés ensf.mble; 
et enân un quart de litre de lait d'a¬ 
mandes. Laisser cuire pendant une demi- 
heure et, au moment de servir, lier la 
sauce avec un jaune d’œuf battu avec 
de l’huile, et verser le tout dans un 
plat foncé de tranches de pain. » 

(Le baron Brisse). 

Escargotière. < Dans les contrées 
où l’on forme des escargotières, on y en¬ 
tretient nécessairement les esi eces 
comestibles, aûu de les multiplier et de 
les conserver pour les vendre vers la 
ân de l’hiver. Très-souvent, comme en 
Suisse, par exemple, ces escargotières 
se composent de compartiments de 
prairies limités par des digues en 
sciure de bois, Cela suffit pour les 
empêcher de passer outre. Or, rien que 
d’après cette pratique imaginée par 
de simples paysans, on comprend 
qu’il serait, à la rigueur, facile et peu 
coûteux, d’arrêter les hélices' dans 
leurs excursions et de i)revenir leurs 
déprédations. » (J. Joigneaux.) 

Escharotiques {Pharmacie). Med ica 
ments qui servent a cautériser la peau 
ou à détruire les chairs fongueuses des 
plaies ou des ulcères, et à les corn er- 
tir en un eschare qui se détache plus 
ou moins promptement. Les principaux 
escharotiques sont l’oxyde rouge de 
mercure, l’acide arsénieux, les acides 
minéraux, les alcalis caustiques, les 
chlorures d’antimoine, de mercure, de 
zinc, l’iode en solution concentrée, etc. 
Lorsque leur action est plus douce, les 
escharotiques prennent le nom de ca- 
thérétique. 

Escoton (Entremets sacré.) (Cuisine 
béarnaise). On fait, avec de la farine de 
maïs (il en faut beaucoup) et de l’eau, 
une bouillie très-solide, que l'on sale un 
peu;il faut laisser cuire 20 minutes en 
ayant soin de remuer très-souvent 
pour empêcher de former un gratin; on 
verse ensuite dans un plat à moitié 
creux où on la laisse jusqu’au lende¬ 
main. Cette pâte est alors très-ferme ; 
on la coupe on tranches de 2 ou 3 cent. 
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d’épaisseur, on la passé dans de la fa¬ 
rine de froment et on la fait frire dans 
de la graisse ou du beurre ; on saupou¬ 
dre de sucre et on mange très-chaud ; 
c’est très-délicat. 

ESCUbaO ou SGUBAG ou nSQDEBAC 
(Liqueur). Cette liqueur peut se préjia- 
rer de la façon suivante, sans avoir re¬ 
cours à la distillation : faire macérer 
H2 gr. de safran du Gâtinais, 16 gr. de 
baies de genièvre, 100 gr. de dattes 
san ^ noyaux, 100 gr. de raisins de Da¬ 
mas, 125 gr. de jujubes écrasées, 4 gr. 
d’aiiis vert, k gr. de coriandre, 8gr. de 
cannelle concassée, 4 gr. de macis, 
4 gr. de girofle, dans 6 litres d’eau-de- 
vie à 22". Au bout de 8 jours passer; 
ajouter un sirop fait avec 2 kil. 50 gr. 
de sucre et 5 litres d’eau. Filtrer, tirer 
à clair, mettre en bouteilles. 

EscuUne. Principe actif du marron 
d’Inde, utile contre les fièvres inter¬ 
mittentes, les gastralgies et les enté¬ 
ralgies palustres. Dose : 50 centigr. à 
2 grammes. 

Espadon (Conn. us.). Ce scombé- 
rolde tire son nom de son museau en 
forme d'épée. Cette arme offensive 
redoutable lui est nécessaire pour at¬ 
taquer les autres poissons qui habitent 
avec lui les mers des Indes. La taille 
de l’espadon aiteint quelquefois 4 mè¬ 
tres. Sa chair, quoique un peu huileuse 
est délicate et agréable ; la queue sur¬ 
tout est recherchée. 

Espalier(Ar6or.).Modedeculturedes 
arbres fi-uitiers, qui consiste à les pa¬ 
lisser contre les murs. La culture en 
espalier est surtout nécessaire dans la 
région d u nord et dans la région moyenne 
où la température est insuffisante pour 
amener à bien la maturité de certaines 
espèces de fruits. Dans le midi, les es¬ 
paliers peuvent être nuisibles, dans 
certains cas, parce qu’ils placent les 
arbres sous l’infiuence d’une tempéra¬ 
ture trop élevée. 

Une partie des arbres à fruits ne pou¬ 
vant, sous nos climats, donner de pro¬ 
duits exquis par les procédés ordinaires 
de culture, il a fallu trouver le moyen 
de leur ménager, à peu de frais, la 
chaleur^ dont ils ont besoin. Les serres 
et les bâches étant trop dispendieuses, 
on a imaginé les espaliers et les contre- 
espaliers qui ne demandent point de 
chaleur artificielle. 

Espaubrs. Les espaliers se com- 
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posent d’arbres fruitiers pbntés le long 
d’un mur et orientés suivant l'exposi¬ 
tion qui leur convient le mieux. 11 est 
donc nécessaire que tout jardin fruitier 
soit entouré de murs, surtout du côté 
du nord et de l’est; il peut aussi conte¬ 
nir plusieurs murs de refend, percés «le 
fausses portes, afin de multiplier les 
surfaces aux expositions les plus favo¬ 
rables. 

Du côté le mieux exposé des murs de 
refend, on plante les abricotiers, les 
cerisiers d’espèce précoce, les pêchers; 
de l’autre côté les ceps de vigne et les 
pommiers d’espèce tardive. Mais il faut 
observer que pour la vigne, on doit 
creuser dans le mur des trous par où 
on introduira les branches du côté le 
mieux exposé. Quant aux pommiers 
tardifs, ils resteront forcément de l’au¬ 
tre côté. De cette façon, les racines 
placées de chaque côté du mur, ont 
plus d’espace et ne se nuisent pas. 

Les murs le long desquels on établit 
des espaliers, n’ayant Jamais plus de 
2 m. 50 à 3 m. 50 de haut, cette culture 
ne peut admettre que des basses tiges: 
et comme elle réclame des soins infinis 
pour le défoncenient, l’amendement, 
l’engrais, la taille, etc., 11 faut que les 
sujets soient tout à fait de choix. 

Lorsque la hauteur du mur le per¬ 
met, on peut faire courir au-dessus des 
autres arbustes, un cordon horizontal 
de vignes, qui ne soit pas trop près du 
sommet, afin que les grappes ne se 
trouvent pas tellement elevees qu’elles 
ne puissent plus profiter de la chaleur 
du mur. 

Exposition. L'exposition du mur est 
calculée suivant l’arbre à cultiver. 
Ainsi, pour les pêchers précoces, il faut 
une exposition en plein midi pour hâter 
la fructification; la même exposition 
convient aux abricotiers, aux cerisiers 
anglais, au poires de bon chrétien 
d’hiver au beurre de d’Arenberg, aux 
vignes de muscat, etc. 

Pour le pêcher ordinaire, on con¬ 
seille l’exposition au sud-est et au sud- 
ouest, de même que pour les chasse¬ 
las. 

Palissage à la loque. Lorsque les murs 
sont en plâtre crépi, il faut palisser à 
la loque, c’est-à-dire fixer les branches 
immédiatement sur le mur, au moyen 
de petites lanières d’étoile qui enve¬ 
loppent chaque branche et qui sont 
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maintenues par un clou eh oncé dans 
le mur, l'out le crciu 'oit-étre très-so¬ 
lide pour que les clous ne se détachant 
pas. On se procure des rognures de 
drap chez les tailleurs ; on les coupe 
en carré long ; on enveloppe la branche 
dans un morceau que l’on replie en 
deux. On appuie ensuite la pointe d’un 
clou sur les deux bouts réunis et on 
l’enfonce à coups de marteau dans le 
crépissage. Ce système présente des in¬ 
convénients lorsque les espaliers doi¬ 
vent être dépalissés pour le nettoyage 
annuel ou pour changer la direction des 
branches. 11 y a beaucoup trop de clous 
à arracher. 

Treillages et grillages. Si les murs sont 
en pierres ou en briques, il est préfé¬ 
rable de lier les branches et les ra¬ 
meaux avec du jonc, du sparte ou de 
l’osier et de les maintenir à l’aide d’un 
treillage en bois ou d’un grillage en fer 
appliqué le long du mur. 

Le treillage le plus usité se compose 
de lattes de bois croisées en carre ou 
en losange ; il faut avoir soin de le 
peindre périodiquement pour le con¬ 
server et de la visiter chaque année 
pour détruire les insectes qu’il recèle. 

Il est bien préférable d’avoir recours 
au grillage. On fixe verticalement le 
long du mur des montants en bois à 
' 2 ou 3 mètres de distance les uns des 
autres et on les maintient par des pi- 
t()ns. Ces montants sont percés de trous 
par lesquels passent horizontalement 
des fils de fer, étagés à 2.5 ou 30 cent, 
les uns au-dessus des autres. Pour la 
tension des fils, il est bon de se servir 
des clefs inventées spécialement pour 
cela ; on en trouve chez tous les quin¬ 
cailliers. Le raidis.seur Golignon est le 
plus usité. On peut encore appliquer 
sur toute la surface du mur un grillage 
à mailles de 10 à 15 cent, de côté. On 
maintient le tout à l’aide de clous à 
crochets fixés de distance en distance 
Malheureusement, ce procédé coûte 
cher. 

Palissage à la baguette. C’est un moyen 
employé en Belgique. Des baguettes de 
bois solide et flexible sont Axées au 
mur par des clous à crochet, sous cha¬ 
que branche et dans la même direction 
que ces branches. A mesure que l’arbro 
grandit, op ajoute de nouvelles ran¬ 
gées de baguettes. Par ce procédé, il 
est facile de dépalisser et de nettoyer 
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l’espalier. Du reste, ce palissage pré¬ 
vient le contact du mur et des arbres. 
C’est donc le meilleur. 

Taille des arbres en espaliers. La cul¬ 
ture en espalier est celle qui demande 
le plus de soins, le plus d’habileté dans 
la taille des arbres. Cette opération doit 
avoir lieu chaque année un peu avant 
l’ascension de la sève ; et elle se com¬ 
plique à mesure que les arbres pren¬ 
nent de l’accroissement. Voy. notre 
article Taille des arbres fruitiers. 

Gontre-Kspalier. Le contre-espalier 
tient le milieu entre l’éspalier et le 
plein vent. Il se compose d’arbres ou 
d’arbustes palissés sur des treillages 
non appuyés contre un mur. Le con- 
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plantes que l’on veut conduire en cor¬ 
don oblique, on place des pieux A (voir 
notre dessin) à-6 mètres les uns des 
autres. On les rattache au moyen de 
trois lignes de fils de fer, tendus par le 
raidisseur Colignon (BBB). A chaque 
extrémité, ces fils de fer sont attachés 
autour d’une grosse pierre (C) que l’on 
enterre. Des lattes, espacées de 0®.25 
et couchées suivant l’angle nécessaire 
sont fixées sur ces fils de fer et servent 
à conduire chaque tige. Les lattes, 
quoique très-utiles, ne sont pas toujours 
indispensables. On peut se contenter 
d’attacher directement aux fils de fer 
les branches auxquelles on donne la 
direction voulue. 
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tre-espaller est ordinairement idacé 
h quelque distance et parallèlement 
à un mur, qui peut lui-même servir à 
rétablissement d’un espalier. Par cette 
disposition, le contre - espalier jouit 
en partie des avantages de l’espalier. 
C’est pour cela qu’on le place sur le 
bord de la plate-bande qui règne au 
pied des murs à bonne exposition. Les 
arbres sont dirigés comme s’ils étaient 
en espalier. Des perches, les unes per¬ 
pendiculaires, les autres horizontales, 
maintiennent les branches dans un 
sens parallèle au mur. On peut aussi 
avoir recours aux grillages en fer 
comme pour les espaliers. Pour les 


Les arbres qui conviennent le mieux 
au contre-espalier, sous le climat de 
Paris, sont les espèces les plus recher¬ 
chées de pommiers, de poiriers et de 
vigne. 

On doit les disposer et les conduire à 
peu près comme les arbres de l’espa¬ 
lier. Cependant, pour la taille, il faut 
provoquer également la végétation sur 
les deux surfaces de l’arbre ; tandis que 
dans la culture en espalier, la surface 
qui regarde le mur reste forcément dé¬ 
garnie. 

La plate-bande entre les contre-espa¬ 
liers et les espaliers se trouve parfaite¬ 
ment abritée ; on peut donc y cultiver_ 





















des légumes de primeur ; pois, petites 
raves, salade au printemps ; concom¬ 
bres, aubergines, haricots en été. 

Sur le devant du contre-espalier, du 
côté de l’allée, on peut mettre une bor¬ 
dure d’oseille, de fraises ou de petites 
plantes propres à soutenir le terrain. 

Espèces (Pharmacie). « Mélange de 
plusieurs plantes ou parties de plantes 


t Espèces carminatires : Anis, camo¬ 
mille, menthe, carvi. 

« Espèces dépuratices : Douce-amère, 
racine de patience, de bardane et de fu- 
meterre ; en décoction dans les maladies 
de la peau. » (D’’ Dopasquier.) 

Esprit de Mindérérus. Voy. Acé¬ 
tate d’ammoniaque. 

Esquinancie ou Angine tonsillairb 



Support pour le contre-espalier en cordon oblique 


séchées et divisées en petits fragments, 
dont on se sert pour faire des infusions, 
décoctions ou autres préparations de 
ce genre. » (Codex). 

a Espèces aromatiques : Hysope, ab¬ 
sinthe, romarin, sauge, menthe poivrée, 
thym, lavande. 

Espèces émollientes : Guimauve, mau¬ 
ve, bouillon blanc, seneçon, graine de 
lin. 


ou Amygdalite. « Inflammation et gon¬ 
flement des amygdales, glandes placées 
de chaque côté à la racine de la langue : 
c’est l’affection très-fréquente que l’on 
appelle vulgairement esquinancie. Elle a 
les mêmes causes que l’angine pharyn¬ 
gée. Elle est caractérisée par les mêmes 
symptômes auxquels se joignent la fièvre, 
la tuméfaction de ces glandes, un senti¬ 
ment de suffocation, un nasonnement par- 



« Espèces calmantes : 3asq\ii&ne, ciguë, 
inorelle, belladone, pavot; en décoction 
pour topiques. 

« Espèces béchiques : Fleurs de mauve, 
de tussilage, de coquelicot, de molène; 
en infusion dans les inflammations de 
poitrine. 

« Autres: Capillaire, lierre terrestre, 
fleurs de violette et de coquelicot. 


ticulier de la voix et une surdité passa¬ 
gère lorsqu’elle est considérable. 

« Pour regarder les amygdales, on 
fait bâiller le malade pendant que, avec 
le manche d’une cuiller, on abaisse la 
langue. 

« Cette inflammation dure de cinq à 
dix jours et disparait ordinairement 
par résolution, quelquefois par un 
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abcès, bien rarement par la gangrène. ] 

«T/'^ïîim'i/^Audébut.c’est-a-diredans 
les deux ou trois pretuiers jours,on peut 
espérer en ari'êter la luaroiie par une 
potion dérivative, par des bains de 
pieds sinapisés souvent répétés, des 
gargarismes astringents aidés de la 
diète et de boissons dolaj'antes, par des 
compresses d’eau sédative forte tenues 
sur le côté du cou, et en badigeonnant 
souvent le fond avec un pinceau trempé 
dans un mélange de 5 grammes de ca¬ 
lomel avec deux cuillerées de miel 
rehdu un peu liquide. 

« Si, malgré ces moyens, le mal aug¬ 
mente, il est probable que l’amygdalite 
va se terminer par suppuration. 

« On ouvre l’abcès aussitôt qu’il est 
formé, c’est-à-dire lorsque l’amygdale 
est tendue et proéminente, ou bien on 
donne un vomitif qui, par les efforts 
provoqués, favorise la rupture de l’ab¬ 
cès. 

« Les amygdales s’indurent quelque¬ 
fois et conservent un volume gênant. 
On en fait pratiquer l’excision, opéra¬ 
tion facile et peu douloureuse. » 

(Df Düpasquier.) 

Essence ou huile essentielle 
{Pharmacie), Liquides sans viscosité, 
volatils, appelés autrefois huiles éthé~ 
rées et quintessences. Ce sont des corps 
gras, liquides. Leur odeur est vive, pé¬ 
nétrante, plus ou moins agréable ; leur 
saveur âcre, brûlante, et quelquefois 
caustique. Elles sont susceptibles de 
s’enflammer ; elles sont solubles dans 
1,000 parties d’eau environ, dans l’al¬ 
cool et dans les huiles Axes ; elles con¬ 
tiennent beaucoup plus d’hydrogène 
que les huiles Axes, s’unissent avec le 
phosphore et le souffre, s’enflamment 
facilement par. l’acide azotique et mieux 
par l’acide azoteux ; elles lôrment en¬ 
core avec les alcalis des savoniiles. 

Les essences s’obtiennent par la dis¬ 
tillation des plantes; « on répète plu¬ 
sieurs fois la distillation, en se servant 
du produit de la di-tillation précédente. 
On emploie les plantes iraîches de pré¬ 
férence aux plantes sèches, parce 
qu’elles fournissent, en général, une 
plus grande quantité d’ess- nce, et 
parce que celle-ci est plus suave et plus 
agréable. Ces essences, s’altérant faci¬ 
lement à l’air et à la lumière, doivent 
être c nservées dans dos flacons bien 
bouchés et dans un lieu frais et obscur; 


lorsqu’elles viennent, malgré ces pré¬ 
cautions, à se colorer et à s’épaissir, on 
les rectifie eu’ les distillant avec de 
l’eau et une nouvelle quantité de la 
i plante. Pour obtenir les csseneet dt fkur 
j d'oranger (néroli), de camomille, de rose, 
d'aosiiilhe, d'anis, de basilic, defmuil, 
de nwiiihe, de romarin, de rue, desau^, 
de itiii’iisie, de thym, de baies de gemner 
ou (le laurier-cerise, d'écorces de berge- 
mole, de bigarade, de cédrat, de citrons, 
d'orawje, on met un demi-kilogramnae 
de la substance végétale dans un bain- 
marie de toile métallique que l'on 
plonge dans la cucurbite d’un alambic 
contenant l kilogramme 1/vld’eau com¬ 
mune Ci» rbullition ; on ajoute promp¬ 
tement le chapiteau et le réfrigérant, 
et l’on distille jusqu’à ce qu’il ne passe 
plus d’essence ; on reçoit les produits, 
à mesure qu’ils arrivent, dans une 
carafe munie d’un tube latéral re¬ 
coupé, dite récipient florentin ; on en¬ 
lève" avec une pipette l’essence qui 
surnage, et l’on filtre ce liquide, s il 
est nécessaire. On peut aussi obtenir 
les essences d’orange, de citron, de cé¬ 
drat, de bergamote, de bigarade, en 
enlevant avec une râpe fine l’envelo, pc 
extérieure de ces fi'uits, sans entamer 
la partie blanche qui est au-dessus, cî 
renfermant la râpure dans un sac, rouf 
la soumettre à la presse ; la liqueur c - 
lorée -qui en découle, reçue dans un 
vase cylindrique, s’y divise eu deux 
parties; l’essence qui surnage, ed re¬ 
cueillie au moyen d’une pipette. Re:-- 
lérmée dans un flacon bien boucbe,elle 
devient à la longue plus limpide, et est 
beaucoup plus suave et plus foncée en 
couleur que celle qu’on obtient par dis¬ 
tillation. Pour préparer rmeiice ou 
huile essentielle d'amandes amères, on ré¬ 
duit l' S amandes en poudre au mouiin, 
et l’on en retire par expression 1 bm-e 
fixe ; puis onréduit le tourteau en pou¬ 
dre line, on le délayé dans de l’eau en 
.une bouillie claire, qu’on introduit dans 
la cucurbite d’un alambic, et l’on di-- 
tille après vingt-quatre heures de ma¬ 
cération. Lorsque le produit cesse d e- 
tre très-odorant, on arrête l’opératioM, 
on sépare l’essence de l’eau aromati¬ 
que; celle-ci est distillée de nouvel 
dans un petit alambic, et l’essence ob¬ 
tenue est mélangée avec le premier 
produit. On prépare de la même ma¬ 
nière l'huik volatile de moMrde. Pour 
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obtenir les huiles volatiles de. cannelle, de 
girofle, de sassafras, de éo!.i </ Rhodes, oix 
fait macérer ijetidaiit deux,jours 3.0 gr. 
de la substance végétale dans ii40 gr. 
d’eau { on ajoute 6à gr. de chlorure de 
sodium, et l’on distille .jusqu'à ce que 
l’eau passe claire et limpide. Le produit 
est un liquide laiteux, très-aromatique, 
au fond duquel se dépose l’huile vola¬ 
tile, Après vingt-quatre heures, on dé- 
Cfinte le liquide, on-le l'eoverse sur les 
matières restées dans la cucurbite, et 
l’on distille de nouveau plusieurs fois 
de suite. Apès la dernière distillation, 
on laisse déposer pendant vingt-quatre 
heures èt l’on décante le liquide 
aqueux surnageant, pour isoler l’es¬ 
sence, que l’on conserve dans un flacon 
bien bouché. * (Nysten.) 

Essence antihystérique. Mettre di¬ 
gérer, pendant quatre jours, casta- 
réum, 16 gr.; asa-lætida, 8 gr.; huile de 
succin, 4 gr. ; huiles volatiles de rue et 
de Sabine, de chaque i? gr., et esprit de 
vin rectiflé, 320 gr.; distiller au bain- 
marie dans une cornue, reverser la ii- 
queur sur le résidu, y ajouter : cam¬ 
phre, 4-gr., et esprit ammoniacal de 
corne de cerf non rectitie, 60 gr. ; dis¬ 
tiller de nouveau jusqu’à siccilé (Codex 
1758). Képuttf dans les afl'ections liyste- 
rique.s, employé en frictions sur l’épi¬ 
gastre, ou par goutte dans un liquide 
convenable. 

Essence d’italie. Cannelle fine, 
90 gr. ; grand cardamome et galanga, 
de chaque 60 gr. ; girofle et gin.gembre, 
de chaque 16 gr,; poivre long, 12 gr.; 
muscade, 8 .gr. ; musc et ambre gris, de 
chaque 20 centig. ; alcool à 90®centesim., 
1 kilog. Pulvériser grossièrement toutes 
les substances, excepté l’ambre et le 
musc ; triturer ces derniers dans l’al- 
cool; faire digérer le tout pendant 
quinze jours, passer avec expression 
et filtrer. Stimulant très-actif, pris par 
gouttes sur du sucre ou dans du vin. 

Essence RoyALE. Triturer ensemble ; 
ambre gris, 2 "gr. 40 ; muse, 1 gr. 20 ; ci¬ 
vette, 50 centig., et carbonate de po¬ 
tasse, 60 centig.; ajouter alcool, à 90® 
Centésim, 96 grains; introduire le mé¬ 
lange dans un flacon; ajouter : huiles 
Volatiles de cannelle, 30 centig. ; bois 
dé Rhodes, eau de rose et de fleurs d’o- 
t*anger, de chaque 20 centig.; lai-ser 
digérer et décanter au besoin. Em¬ 
ployer comme l’essence d’Italie. 
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— (cuisine). Essence de volaille» Voy. 
■Volaille. 

Essence de truffes. Yoy. TrüI^pes. 

Essence de champignons. Voy. Champi¬ 
gnons. 

Essence de poisson. Yoy. Poisson. ■ 

Essence de jambon. Voy. Jamuon. 

Essence a détacher. Môlez un demi- 
litre d’alcool, 5 gr. do (.itron, 10 gr. d’es¬ 
sence de menthe, 80 gr. de savon blanc, 
80 gr. de fiel de bœuf. Cette essence ne 
laisse aucune odeur; on m verse quel¬ 
ques gouttes sur les tacnes, en ayant 
soin d’étendre un linge propre sous l’é- 
toflfe tacliee. On frotte la tache avec un 
autre linge. 

Essuie-mains. Dans un ménage bien 
ordonne, il doit y avoir des essuie- 
mains distincts pour les maîtres et les 
domestiques. Ceux des maîtres doîveht 
être en toile blanche, ceux que l’on des¬ 
tine aux domestiques peuvent être en 
toile bise. Il y eu aura toujours un de 
suspendu à côté de la fontaine à se laver 
les mains. C’est un mauvais système, 
celui qui coa.->iste à accrocher un tor¬ 
chon par un de ses coins ; il se déchire 
et tombe constamment. On doit mettre 
de petites boucles de rubans de fil a 
deux des coins de l’es^uie-mains pour 
le faire pendre à unciou; on est sûr 
qu'accroche de cette façon il ne tom¬ 
bera pas. 

Estragon (Horlic.), « Plante vivace, 
aromatique, de la famille des compo¬ 
sées, originaire de la Tartarie, selon les 
uns, de la Sibérie selon les autres. 

€ On peut la multiplier par les grai¬ 
nes, mais la multiplication par éclats 
de vieilles souches étant plus expédi¬ 
tive, on a toujours recours à ce dernier 
moyen. C’est au printemps qu’on exé¬ 
cute la plantation. Deux ou trois pieds 
suffisent largement aux besoins d’un 
ménage. L’estragon n’est difficile ni sur 
le terrain ni sur le climat. Le Bon Jar¬ 
dinier a certainement commis une er¬ 
reur lorsqu’il a dit : « Il est bon de 
f couper à l’entrée de l’hiver les tiges 
« et de couvrir les souches de terreau, et 
c même de litière par-dessus, en cas de 
c fortes gelées, la plante y étant un peu 
< sensible. » En Ardenne, nous ne pre¬ 
nions aucune de ces précautions, et 
cepemlant notre estragon a toujours 
tres-bien résisté à des froids do 15, 20 
et 23®. Donc, si l’estragon périt parfois 
en hiver, ce n’est pas aux gelées qu’il 
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fàut s’en prendre; c’est à (pelque autre 
cause, à un excès d’humidité par exem¬ 
ple. 

« On emploie l’estragon en très-petite 
quantité, pour compléter les fournitures 
des salades, aromatiser les conserves de 
cornichons, etc. Les feuilles dont on se 
sert de préférence sont celles des extré¬ 
mités, c’est-à-dire les plus jeunes, les 
moins dures. Aussi, pour les avoir 
telles, une bonne pratique consiste à 
tailler la plante de temps en temps, afin 
de la forcer à émettre des regrets. » 

(P. JOIGNKAUX.) 

— (Cuisine). Cette plante aromatique 
s’emploie comme assaisonnement, dans 
différentes préparations de viandes, 
de salades, de conserves au vinaigre 
et de vinaigres aromatiques. Lege-t 
rement stimulant, l’estragon facilite la 
digestion; il ne convient ni aux tempé¬ 
raments bilieux, ni aux estomacs irri¬ 
tables. 

Esturgeon (Cuisine). « L’esturgeon, à 
cause de son prix et de sa rareté, ne 
paraît guère dans son entier que sur 
des tables souveraines. Alors on le sert 
à la broche, piqué d’anchois et d’an¬ 
guilles, arrosé d’une marinade liée 
d’un coulis d’écrevisses. C’est un man¬ 
ger du plus grand luxe, et le rôti du 
Vendredi-Saint. Mais il est plus ordi¬ 
naire de l’acheter par portions, et de le 
servir en ragoût, soit aux croûtons, 
soit aux fines herbes, soit en frican¬ 
deaux au gras, soit en haricot aux na¬ 
vets ; enfin soit froid à l’huile et au vi¬ 
naigre. De toute manière, c’est un 
manger des dieux, mais un peu ferme, 
et en cette double qualité, le principe 
d’un grand nombre,d’indigestions. » 

(Grimod de la Reynière.) 

La chair de ce poisson estimé se rap¬ 
proche pour la saveur, de celle du bœuf 
dans certaines parties et de celle du 
veau dans d’autres parties. Lorsque 
l’esturgeon remonte les grandes fleu¬ 
ves, il y devient gras et d’une finesse 
extrême. Sa tête pointue porte le nom 
de hure. 

Les œufs d’esturgeon produisent le 
caviar-, de la vésicule aérienne de ce 
poisson on extrait de la colle de pois¬ 
son. 

Esturgeon en fricandeau (Entrée). 
Piquez de lard fin quelques tranches 
d’esturgeon, épaisses de 7 à 8 centirn., 
après les avoir parfaitement ratissées ; 
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saupoudrez-les de farine, mettez-les 
sur le feu, dans une casserole, avec du 
lard fondu, en ayant soin que le côté 
piqué se trouve en dessous; retirez- 
les quand elles sont colorées. Ayez un 
hachis de champignons et de fines her¬ 
bes ou de truffes ; mettez ce hachisdans 
un plat en le mouillant avec du jus; 
placez alors les tranches d'esturgeon 
sur le tout, le côté piqué en dessus. 
Laissez cuire à petit feu pendant une 
heure. 

Le fricandeau se sert comme entrée. 

Esturgeon rôti (Rôt). On a un es¬ 



turgeon entier, ou une tranche de 
esturgeon ; on pique de gros lard assai¬ 
sonné ; on fait mariner dans du vm 
blanc avec du sel et des épices; on em¬ 
broche ; on arrose avec la marinaoe 
pendant la cuisson, et on sert avec ac¬ 
compagnement de sauce piquante. 

Esturgeon braisé Mettre 

un esturgeon ou une tranche destur- 
geondans une braisière avec lardrapei 
oignons en tranches, carottes, paua'^ 
émincés, sel, poivre, épices, bouquet 
garni et vin blanc ; faire cuire à feu ^ 
dent ; servir avec sauce piquante mouu- 
Ice d’une partie du fond de la caiswm 
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Esturgeon au court-bouillon (Re¬ 
levé). Mettre un esturgeon de petite 
taille dans un court-bouillon; faire 
cuire avec feu dessus et dessous; égout¬ 
ter ; servir avec sauce italienne addi¬ 
tionnée de beurre, de poivre de Cayenne, 
et réduite avec un peu du court- 
Bouillon. 

Esturgeon au four (Releve'). Vider 
et dépouiller un petit esturgeon; lui 
fendre le ventre ; le faire mariner dans 
une bouteille de vin blanc, du jus de 
citron, un peu d’huile, du sel et des 
épices ; mettre au four, glacer; servir 
avec fond de la cuisson bien passé ou 
avec sauce à l’huile à la provençale. 

Esturgeon en matelote (Èntrêe). 
Passer au beurre de petits morceaux 
de mie de pain coupés en rond ; les 
égoutter; détailler l’esturgeon en min¬ 
ces tranches ; mettre les tranches les 
unes à-côté des autres dans un plat 
beurré; saler, poivrer. Faire cuire pen- 


roulez les paupiettes et enveloppez-les 
d’une feuille de papier beurre; vous 
collerez sur le dessus un champignon 
tourné ; rangez-les dans un plat à sau¬ 
ter, beurrez, pais mouillez-les avec mi- 
repoix ; qu’elles soient couvertes' à la 
moitié ; faites-les pocher au four; égout¬ 
tez la darne d’esturgeon, enlevez la 
peau et glacez-la ; passez et dégraissez 
. le fond et faites réduire à glace ; ajoutez 
6 décilitres d’espagnole et faites ré¬ 
duire jusqu’à ce que la sauce masque la 
cuiller ; passez à l’étamine, puis mettez 
sur le plat la darne d’esturgeon ; ran¬ 
gez les paupiettes autour; saucez sur 
les paupiettes et servez le reste de la 
sauce à part. 

Observation. J’indique la dame d’es¬ 
turgeon et non pas l’esturgeon entier. 
Ce poisson, d’un si gros volume, ne 
peut guère se servir que par fragments. 
Je puis en citer une preuve prise dans 
ma pratique actuelle. 



Esturgeon. 


dat.t un quart d’heure en ayant soin de 
retourner les tranches; les égoutter 
ensuite ; les fariner; ajouter au beurre 
dans le plat : ciboule, échalote (le tout 
Imché) et deux verres de vin rouge ; 
Elire bouillir un quart d’heure. Alors 
remettre les tranches dans le plat, sans 
laisser bouillir davantage; semer le 
tout de câpres hachées; placer autour 
du plat les mies de pain frites que l’on 
arrosera légèrement avec la sauce. 

Darne d’Èstürgeon garnie de pau¬ 
piettes DE filets de soles. « Nettoyez 
une darne d’esturgeon, enlevez l’écaille 
et faites-la dégorger; enveloppez-la de 
bandes de lard et flcelez-la ; mettez-la 
dans une casserole à grille, et mouillez- 
la avec moitié mirepoix et moitié vin 
blanc ; faites cuire ; ayez 24 paupiettes 
de filets de soles que vous préparez 
ainsi : levez les filets de 6 soles, enle¬ 
vez les peaux et parez-les ; puis éten¬ 
dez une couche de farce de merlan sur 
lo côté dont vous avez oide vé la peau; 


« J’étais chargé, il y a deux ans, à 
l’occasion d’une de nos grandes vic¬ 
toires hippiques remportées sur l’An¬ 
gleterre, de faire cuire dans les cuisines 
du Jockey-Club, un esturgeon qui ne pe¬ 
sait pas moins de 70 kilos. J’ai fait vai¬ 
nement chercher dans Paris un vase 
assez grand pour le contenir. J’ai été 
obligé, de guerre lasse, de le faire cou¬ 
per en 3 morceaux pour le faire cuire 
et de le rajuster ensuite pour que ce 
poisson gigantesque pût paraître en son 
entier sur la table. On n’oubliera pas, 
dans tous les cas, que les gros estur¬ 
geons sont naturellement supérieurs 
aux petits comme goût, ce qui fait qu’il 
y a presque toujours avantage à servir 
des darnes d’esturgeon plutôt que des 
esturgeons entiers d’un petit volume. » 

S fOüFFÉ.) 

broche, sauce 

matelote. « Enle'vez à vif la peau d’une 
darne d’esturgeon que vous saupoudrez 
de sel et poivre ; couvrez-la do bax’des 

13S * 
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de lard, pais beurrez une feuille de 
papier bien collé, assez grande pour 
contenir la darne d’esturgeo i ; cou- 
vrez-Ia d’une couche d’oignons, ca¬ 
rottes émincées et thym, laurier et per¬ 
sil ; posez-Ia sur les légumes et enve- 
loppez-la parfaitement, Kmbrochez-la, 
puis, une fois embrochée, recouvrez-la 
de deux autres feuilles de papier beurré; 
faites-la cuire et débrochez-la ; dressez- 
a sur le plat, glacez-la et saucez avec ‘ 
ane sauce matelote; servez même 
sauce à part. » (Gooffé.) 

Dame d'esturgeonbouillieà la sauce aux 
câpres. « Dressez-la sur une serviette, 
garnissez-la de pommes de terre. Ser¬ 
vez sauce aux câpres à part. » (Goupfé.) 

T 1 MBA.LE d'escaloprs d'esiurgeon. » Pré¬ 
parez une escalope d’esturgeon que vous 
saucerez à l’allemande maigre; démou¬ 
lez la timbale; enlevez la moitié du ma¬ 
caroni que vous remplacerez par l’es¬ 
calope d’esturgeon ; servez. (Goüffé.) 

Hure d'esturgeon a la Godard 
(Relevé). La tête ou hure d’esturgeon 
doit être d’abord piquée de fins lardons 
en dessus. On la fait cuire dans un 
court-bouillon au vin blanc et on la sert 
sur une financière garnie de croûtons, 
d’écrevisses et de truH'es. 

Etain {Conn. pratique). Métal usuel, 
très-anciennement connu, puisqu’il en 
est question dans le Pentàteuqtie. On 
ne le trouve point dans la nature 
à l’état vierge, mais seulement en 
combinaison avec le soufre ou l’oxy¬ 
gène. C'est. de l’oxyde d’étain que 
se retire tout le métal de ce nom 
Tépandu dans le commerce. Pour cela, 
on purifie l'oxyde et on le traite aq feu 
par le charbon; on obtient un métal 
d’un blanc d’argent, très-fusible, plus 
léger et en même temps plus dur que le 
plomb. Il entre en fusion à 228° c. et 
se cristallise par un refroidissement 
■ lent en cristaux irréguliers. Sa densité 
est de 7,29. L’ongle glisse sur l’étain 
sans l’entamer, tandis qu’il attaque fa- 
• cilement le plomb. L’étain peut se ré¬ 
duire en feuilles minces par le laminoir 
ou le marteau; il est très-flexible, et 
lorsqu’on le plie, il fait entendre un 
petit craquement qu’on nomme le cri de 
l'étain. 

C’est un des métaux les plus employés 
dans les arts. Presque pur, il sert a la 
fabrication de divers vases et instru- 
luttuts. Allié au cuivre, il forme le 
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bronze. Avec le double de son poids de 
plomb, il constitue la soudure des plom¬ 
biers; à l'état d’amalgame, il sert pour 
l’étamage desglaces. Appliqué en mince 
couche sur le cuivre ou sur d’autres 
métaux, il les étame; sur la tôle, il 
forme le fer-blanc. Il est la base de 
l'étain pyritem et de Vétain oxydé. 

l» Etain pyriteux. Combinaison de 
soufre 30,5; étaiu 26,5; fer 12, cuivre 
30. C'est une substance métalloïde d’un 
gris jaunâtre, compacte, fragile, assez 
tendre, e.vtrêmementrareetsans usage; 
on pourrait en obtenir par lafusion, une 
sorte de bronze naturel. 

2» Etain oxydé ou cassiîérite. Il est 
composé d’un atome d’étain et de deux 
atomes d’oxygène, ou en poids de 78,67 
d’étain et de 21,33 d’oxygène. C’est une 
substance d’aspect pierreux, le plus 
souvent brune, quelquefois grise ou 
l’un blanc jaunâtre, transparente ou 
opaque, à éclat gros et adamantin. 
Eile raie le verre; sa densité est de 6,8. 
Elle est infusible ; mais attaquable par 
l’acide chlorhydrique. 

L’étain oxydé se rencontre dans les 
anciens dépôts d’alluvions, principale¬ 
ment au Mexique, en Cornouailles et en 
France, sur la côte de Bretagne. 

Les mines d’Europe où il est le plus 
abondant, sont celles de Cornouailles 
etduDevonshire en Angleterre, et celles 
de Zinnwald en Bohême, etd’Altemberg 
en Saxe. L’Angleterre est le pays qui en 
fournit le plus, quoique une grande par¬ 
tie de l’étain du commerce provient des 
mines de Bauca et de Maiacca, dans 
les Indes orientales. L’étain de Maiacca 
est très-estimé à cause de sa pureté. 
En France, on a trouvé des indices de 
ce minerai sur la côte de Bretagne, à 
St-Léonardetà "Vautry (Limousin). Mais 
les fouilles entreprises aux environs de 
Limoges, pour l’exploitation du minerai 
ont produit des résultats négatifs. 

PoTSRiE d’étain. L’industrie del’étaiii 
comprend la fabrication des mesures 
our les liquides les plus usuels, la fa- 
rication des brocs, des entonnoirs et 
des comptoirs de marchands de vins et 
de liqueurs, celle des vases servant 
aux soldats, aux malades dans les hô¬ 
pitaux, celle des timbales et des bibe¬ 
rons pour les enfants, des couverts et 
de la vaisselle pour les familles peu 
aisées, celle de vases et d’instruments 
en usage dans les laboratoires des 
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pharmaciens, confiseur et distillatenrs. 

L’addition de 16 à 18 pour cent de 
plomb à l'étain, offre des dangers très- 
réels pour la santé publique; malheu¬ 
reusement elle est justifiée par les exi¬ 
gences de l’industrie, car il est indis¬ 
pensable d’allier du plomb à l’étain pour 
le durcir; mais on pourrait en mettre 
une moins grande quantité. Au com¬ 
mencement du siècle dernier, l’étain 
n’était allié qu’à 7 pour cent de plomb ; 
l’ordonnance de police du, 23 février 
1853, a permis la proportion à 10 p. 100. 
Des accidents ayant encore été observés 
j)ar suite de l’emploi de vases fabriqués 
avec ce dernier alliage, on s’est de¬ 
mandé si la proportion de plomb ne 
pouvait pas être encore diminuée. Cer¬ 
tains liquides, le cidre, le vin, l’eau ad¬ 
ditionnée de sel, le sucre, le vinai¬ 
gre, etc.,placés dans des vases en étain 
renferment souvent du plomb en disso¬ 
lution. 

On s’est donc demandé s’il ne con;- 
viendrait pas de diminuer la proportion 
de plomb, on même d’employer un mé¬ 
tal autre que le plomb. Le bismuth et 
l’antimoine peuvent être aussi employés 
à cet usage. Le bismuth devrait être 
préféré parce qu’il ne présente aucun 
danger; mais il est rare et d’un prix 
élevé. L’antimoine est, après le bismuth, 
le métal qui convient le mieux ; son 
prix est modique, et il présente sur le 
plomb l’avantage de s’oxyder plus dif¬ 
ficilement, mais il a le grand inconvé¬ 
nient de donner à l’étain trop de du¬ 
reté et de le rendre cassant. 

Les cuillers en étain, qui contien¬ 
nent 1, 2, 3, 4, 5 pour 100 d’antimoine, 
présentent sous le rapport de la du¬ 
reté, de la sonorité du poli et de la ré¬ 
sistance à l’oxydation naturelle des 
qualités qui les mettent au-dessus des 
ustensiles fabriqués avec de l’étain 
allié au plomb. 

En Angleterre, on ne se sert pas de 
plomb pour durcir l’étain. On a long¬ 
temps employé le bismuth seul. Aujour¬ 
d’hui on se sert de bismuth, d’anti¬ 
moine, d’une petite quantité de cuivre et 
de plomb. Ces alliages ne présentent 
aucun danger, et sont connus sous le 
nom ^emétal miglais. On en fabrique des 
théières et autres vases recherchés 
dans nos ménages. 

ËTAiN EN POUDRE. L’étain en poudre 
sert pour produire sur les étoffes des 
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dessins blancs, argentés, d’où le nom 
d'argentines donné à ces étoffes. 

Voici quei est le procédé de fabrica¬ 
tion: 

« On se procure l’étain dans le plus 
grand état des division possible, avec 
le maximum de densité et en affectant 
le moins possible l’état cristallin. 

« Pour cela on a recours à la réduc¬ 
tion des sels stanneux à l’état métal¬ 
lique ou au moyen du/.inc(lessels stan- 
niques ne pouvant servir, parce que, 
pendant la réaction, il se dépose tou-, 
jours avec l’étain un peu d’acier stan- 
nique blanc, pulvérulent, qui nuit au 
développement de l’état métallique). 
La réduction ne doit pas se faire trop 
tumultueusement pour que le dépôt 
puisse s’opérer avec une certaine len¬ 
teur. 

< A cet effet, on opère à froid dans 
des liquides étendus et aussi peu 
acides que possible; il ne convient pas 
de faire la réaction sur de trop gran¬ 
des masses à la fois ; l’étain précipité 
doit pouvoir se déposer librement et 
n'être soumis nulle part à des pressions 
ou des frottements qui lui donneraient 
plus de cohésion. Une bonne disposi¬ 
tion est la suivante : 

« On a une série de 15 à 20 pots 
cylindriques, de 12 litres de capacité. 
On y met 8 à 10 litres d’une solution de 
chlorure de zinc, de 10 à 15“ B, prove¬ 
nant d’opérations précédentes, et 40 à' 
70 gr. de sel d’étain, et on y immerge 
des feuilles de zinc verticales. Lorsque 
la réaction est terminée, on verse le 
liquide sur un tamis. 

c La partie filtrée additionnée d’une 
nouvelle quantité de sel d’étain est re¬ 
mise en œuvre. 

c On règle la dose de ce corps d’après 
la vivacité de la réaction. Le métal pré¬ 
cipité est lavé par décantation; l’ar¬ 
gentine se délite et devient pulvéru¬ 
lente; on filtre, on sèche et on tamise à 
travers un tamis de soie : le produit est 
gris jaunâtre, léger et offre peu de pail¬ 
lettes. 4 

«Une argentine gris bleu est ordi¬ 
nairement plus douce et moins fine, 
quoique plus pure que celle qui est un 
peu jaunâtre et qui contient de l’acide 
stanneux. 

« Pour imprimer l’argentine ainsi 
obtenue sur l’étoffe, on en délaie envi¬ 
ron 360 gr. dans un litre de dissolution 
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ammoniacale de caséine et on imprime 
bxirouleau, ou à la planche, après avoir 
légèrement apprêté le tissu, alin que la 
couleur reste autant que possible à la 
surface. 

« Après l’impression, la couleur est 
grise ; l’état métallique s’obtient en 
passant plusieurs fois le tissu par une 
calandre à friction à chaud. 

a L’argentine a été principalement 
employée dans l’article doublure, impri¬ 
mée en petits filets sur des fonds diver¬ 
sement colorés; elle imite un peu la 
soie. 

<t Ces impressions supportent assez 
bien le lavage, mais l’application de la 
couleur argentine est difficile, puisque 
cette coüleur encrasse facilement le 
rouleau. Il faut donc beaucoup de pré¬ 
cautions et employer une couleur 
épaisse à laquelle on ajoute des matiè¬ 
res grasses et de la glycérine. 

« .Voici quelques autres applications 
de l’argentine. 

« En introduisant la poudre d’étain 
dans une dissolution de gélatine blan¬ 
che, on peut s’en servir dans la déco¬ 
ration des papiers peints, dans la con¬ 
fection d’un papier à une ou deux 
surfaces, métallisées et dans la déco¬ 
ration des cadres pour tableaux. 

« Le papier à une ou deux surfaces 
métallisées à l’étain peut être bruni 
avec une brosse et verni ensuite avec 
un verni incolore. 

« Un semblable papier peut être em¬ 
ployé, non verni, pour envelopper les 
comestibles, tels que bonbons, choco¬ 
lats, biscuits ; à la confection des car¬ 
touches de guerre ou d’artificier, et 
à emballer les objets craignant l’humi¬ 
dité dans le transport. 

« Les fabricants de papiers peints 
font également usage de la laque argen¬ 
tine. J (E. Kopp.) 

.— Œéd.). « Tœnifùge jadis vanté, 
mais d’une très-contestable utilité. 

« Electuaire d'étain. Poudre d’étain, 
50 gr. ; miel, 50 gr. Mêlez, 70 à 60 gr. 
comme anthelminthique contre le ténia. 

a Electuaire vermifuge. Etain granulé 
et porphyrisé, 40 gr.; extrait d’armoise, 
5 gr.; poudre de jalap, 5 gr. Mêlez, et 
avec suffisante quantité de sirop, 
faites un électuaire; en 12 ou 13 fois, 
de demi-heure en demi-heure. » 

(Boüchardat.) 

fitamaffe. L’étamage a pour but de 
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soustraire le cuivre de certains uaten- 
siles au contact de l’air, des acides et 
des substances grasses qui peuvent 
l’oxyder et lui communiquer des pro¬ 
priétés nuisibles. On étame aussi lei 
ustensiles en fonte de fer employés aux 
préparations culinaires. 

L’objet à étamer ayant été décape, on 
le chauffe, on y jette de la résine e; 
l’on y verse de l'étain fondu, que l’on 
étale rapidement sur tous les pointi 
avec de l’étoupe. L’étain fin est em¬ 
ployé pour les objets d’un prix élevé. 
Ordinairement on se sert d’un aliiage 
d’étain et de plomb. 

Les étameurs emploient de l’étain 
qui renferme jusqu’à 25 et 50 pour 100 
de plomb. 

Ils assurent qu’il y a avantage à em¬ 
ployer de l’étain allié à du plomb, parce 
que cet alliage est plus fusible que 
l’étain pur, et parce qu’il s’étend plus 
facilement. L’expérience démontre ce¬ 
pendant qu’on parvient, avec un peu 
d’habitude, à étamer avec de l’étain 
sans alliage. L’étamage à l’étain fin est 
blanc, brillant et présente un aspect 
argentin ; celui de 75 d’étain pour 25 de 
plomb est moins blanc ; l’étamage à 
50 pour 100 de plomb est bleuâtre et se 
ternit vite. 

Les substances alimentaires, les ma¬ 
tières grasses, l’eau elle-même peuvent 
dissoudre une certaine quantité de 
plomb et devenir toxiques lorsqu’elles, 
séjournent dans des récipients forjnés 
par des alliages de plomb et d’étain. 

Indépendamment du plomb et de l’é¬ 
tain, on trouve dans certains étamages 
une proportion assez considérable de 
zinc. Ce métal a même été proposé à 
diverses reprises pour cet usage, mais 
il a toujours été rejeté à cause des dan¬ 
gers qui résultent de son emploi. Le 
zinc pas plus que le plomb ne doit être 
employé dans l’opération de l'étamage. 

S’il n’est pas un véritable poison, ie 
zinc peut du moins occasionner des acoi 
dents graves.La fraude est d’autant plus 
difficile à reconnaître que l’etamageau 
zinc est plus brillant que l'étamage à 
l’étain. Mais si l’on fait bouillir dans 
une casserole une petite quantité de 
vinaigre, l’étamage au zinc disparaît, 
tandis que l’étamage à l’étain n'est pas 
altéré. Par cette méthode, on peut dé- 
céler la présence de ce métal, en em¬ 
ployant les réactifs des sels de zinc. 
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l’acide sulphydriqae, l’ammoniaque, le 
carbonate de soude. 

A Paris, chez les étameurs qui méri¬ 
tent la confiance, l’étamage est tou¬ 
jours fait avec de l’étain pur; mais 
chez le plus grand nombre et surtout 
chez les étameurs ambulants, l'étamage 
renferme toujours du plomb dont la 
proportion est quelquefois considé¬ 
rable. 

ETAMA.GB PAR VOIE HUMIDE. Pour 

l’étamage par voie humide, on fait gé¬ 
néralement usage de tartre, de sel d’é¬ 
tain et d’étain. 

« D’après M. Hiller, on obtient de 
très-bons résultats en opérant avec la 
stannite de soude. Â cet efiet, on dis¬ 
sout 1 partie de sel d’étain (protochlo¬ 
rure d’étain cristallisé) dans 10 parties 
d’eau et on y ajoute ensuite une solu¬ 
tion de 2 parties de soude ou de potasse 
caustique dans 20 parties d’eau. 

« La liqueur sejtrouble, mais s’éclair¬ 
cit ensuite au bout de quelques insr 
tants. Lors de l’usage, elle se trouble 
de nouveau, mais sans que l’étamage 
en soit affecté. 

« Dans le vase où se fait l’opération, 
on place une feuille d’étain mince, per¬ 
forée de beaucoup de petits trous; oh y 
dépose les objets en laiton ou en cuivre 
à étamer, et l’on y verse la solution 
alcaline. On chauffe, et en même temps 
on remue avec une baguette en zinc. 

« L’étamage se fait très-rapidement, 
et au bout de quelques minutes, les ob¬ 
jets sont recouverts d’une couche blan¬ 
che très-brillante. » (Df Hiller.) 

Ether (Méd.). Nom collectif donné à 
des liqueurs spiritueuses, volatiles, ob¬ 
tenues par la distillation d’un acide 
mêlé avec de l’alcool. Les éthers sont 
ordinairement odorants, diaphanes, de 
saveur chaude, plus légers que l’alcool et 
très-inflammables. Ils prennent le nom 
de l’acide qui a servi à leur préparation: 
dther sulmrique, phosphorique, arsé- 
nique, chlorhydrique, iodhydrique, 
bromhydrique, hypo-azoteux, acétique, 
oxalique, benzoïque, malique, citrique, 
tartrique, kinique. Ces six derniers 
sont plus denses que l’alcool et l’eau. 
On appelle éthers simples, ceux qui ont 
pour type l’éther sulfurique, dont on 
forme beaucoup d’analogues en rempla¬ 
çant l’équivalent d’oxygène par l’équi¬ 
valent dechlore, de soufre^ de tellure, de 


ÉTII 2154 

combinant avec des acides, forment des 
éthers comparés. 

Ether acétique (Purification de IX 
« L’éther acétique brut contient de 
l’eau, de l’acide acétique et de l’alcool; 
il est soluble dans son volume d’eau à 
la faveur de ce dernier, tandis qu’à l’état 
pur, il exige une proportion au moins 
sept fois plus grande. Pour l’avoir 
promptement pur et anhydre, on com¬ 
mence parle neutraliser avec de la ma¬ 
gnésie calcjnée, puis on l’étend de son 
volume d’eau, et enfin on ajoute du sel 
marin jusqu’à refus, et on agite. Quand 
il ne se dissout plus rien, on abandonne 
au repos, ce qui donne lieu à deux cou¬ 



ches, dont l’inférieure est une dissolu¬ 
tion de sei marin dans l’alcool faible, et 
dont la supérieure est de l’éther acéti- 
ue puretpresque anhydre d’unedensité 
e 0,89. On le soutire purement et sim¬ 
plement; une rectification est même 
superflue. » (Engellard.) 

L’éther acétique a été vanté en fric¬ 
tions sur les parties affectées de rhu¬ 
matismes. li jouit, du reste, des mêmes 
propriétés que l’étheh sulfurique et 
s’emploie aux mêmes doses, ainsi que 
les éthers nitrique et hydrochlorique. 

Ether oxalique (Préparation de V). 
180 gr. d’acide oxalique séché à lOO** 
•ehi méiàiitfé» àtké 109 ifi iMlfilt, 
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acide de potasse, pais soumis, dans une 
cornue, à l’action d’une température de 
160® à 180® c. Puis, à travers la tubu¬ 
lure de la cornue, on laisse tomber peu 
à peu un mélange formé de 150 gr. d’al¬ 
cool absolu et de 25 gr. d’acide sulfü- 
rique concentré ; on achève la distilla¬ 
tion à une température qui ne doit pas 
être inférieure à 160® c. Après avoir 
agité avec de l’eau le produit de la dis¬ 
tillation, on fait sécher sur du chlorure 
de calcium et l’on rectifie. 

Ether sülfürique. c L’éther snlfh- 
rique forme la transition entre les sti¬ 
mulants et les antispasmodiques. On 
l’emploie à l’i ntérieur pourco mbattre les 
accidents variés qui naissent sous l’em* 
piredesaffections hystériques. Il estsou- 
vent utile dans l’aphonie, dans les né¬ 
vroses de l’estomac. Il calme les spas¬ 
mes, les mouvements convulsifs, les 
hoquets, qui compliquent souvent la 
fièvre typhoïde, le choléra-morbus et 
d’autres maladies. 

c On administre l’éther en applica¬ 
tions extérieures contre certaines né¬ 
vralgies etparticulièrementla migraine. 
On fait tous les jours respirer l’éther 

{ tour combattre les syncopes, les défail- 
ances, les pâmoisons, etc., etc. 4 à 8 
gouttes d’éther versées dans l’oreille 
contre la surdité. 

c A Yintérieurt l’éther s’administre 
sur du sucre, à la dose de dix à douze 
gouttes. » (Boüghxrdxt.) 

Ethérisation. < Le docteur Jakson 
(de Eoston) fit la découverte remarqua¬ 
ble que les inspirations de vapeur d’é¬ 
ther, convenablement continuées à 
i’aide d’un appareil approprié, plon¬ 
geaient dans une insensibilité telle que 
les plus grandes opérations chirurgi¬ 
cales, pouvaient être exécutées sans 
ne le malade eut la conscience de la 
ouleur. A Lyon, on le préfère au chlo¬ 
roforme. Puissant modificateur, l’éther 
en inspirations, produit des effets aussi 
rapides à se dissiper qu’ils ont été 
prompts à se développer; il peut en¬ 
rayer toutes les fonctions de la vie de 
relation, produire une véritable léthar¬ 
gie, et cependant ces phénomènes re¬ 
doutables s’évanouissent facilement, 
sans laisser sur l’organisme des traces 
remarquables de leur infiuence. 

« Les inhalations d’étherpeuventsus- 
pendre les douleurs physiologiques de 
l’accouchement; elles ne suspendent ni 
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les contractions utérines, ni les con¬ 
tractions involontaires des muscles ab¬ 
dominaux. » (Voy. Chloroforme.) i 

(Bouchardat.) 

EtoulTer. G’ost faire cuire un mets 
dans un vase bien clos; et pour mieux j 
le clore, on garnit le bord du couvercle i 
avec de la pdte ou du papier beurré, afin ' 
d’empêcher l’évaporation. Les mets 
cuits de cette façon sont dits : à YAmée 
et quelquefois à l'étouffade on à Té- \ 
touffée. 

Etourdlsaement (Méd. dom.). n Ciot 
toujours porter une grande attention à 
un étourdissement, ccr il peut être le 
précurseur d’une congestion cérébrale. 
S’il se produit après que la digestion 
est faite, on devra se plonger les pieds 
dans un bain très-cnaud auquel on 
ajoutera 125 gr. de moutarde délayée à 
flraid, et les y laisser jusqu’à ce qu’on 
ressente un picotement assez sensible, 
en ayant soin d’entretenir la chaleur 
de l’eau pendant tout le temps do bain. 
S’il n’est pas possible de prendre un 
bain de pieds, on peut le remplacer par 
des sinapismes répétés aux pieds et 
aux jambes ou par des rigolos qui sont 
plus faciles à appliquer; mais on ne doit 
avoir recours aux bains ou aux sina¬ 
pismes qu’après que la digestion est 
terminée. 

Si le malade désire se coucher, on lui 
découvre la tète, on le couvre de façon 
à ce qu’il n’ait pas firoid, surtout aux 
pieds ; il est bon de bassiner le lit, mais 
seulement la partie qui correspond aux 
ieds; on doittenirouvertes les fenêtres 
e la chambre du malade à moins que 
la température ne soit très-froide. 

Il faut faire observer aux malades la 
diète la plus sévère ; il faut dégager le 
ventre au moyen d’un lavement auquel 
on peut ajouter une cuillerée de sel de 
cuisine ou de miel ; on peut placer, sur 
la tête du malade et sur le front, des 
compresses d’eau froide souvent renou¬ 
velées; enfin on applique aux jambes 
des cataplasmes sinapisés, on les y 
laisse peu de temps; puis une heure ou 
deux après on en met de nouveau aux 
pieds. Si le malade ne veut pas se nnet- 
tre au lit, il faut l’inviter à sortir et à 
prendre un exércice modéré, mais avoir 
soin de le faire accompagner. 

Si l’étourdissement continue ou se 
renouvelle, et si l’on ne peut avoir tout 
de suite un médecin, et seulement dans 
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ce cas, il faut appliquer des sangsues à 
l’anus. 

Quelquefois les étourdissements, sans 
être graves, se renouvellent de temps 
en temps. On peut, si la santé est 
bonne, les combattre et empêcher qu’ils 
ne s’aggravent en donnant au plus lé¬ 
ger indice d’étourdissement, une pur¬ 
gation légère qui peut être simplement 
30 gr. de sel d’Ëpsom fondu dans trois 
verres de bouillon aux herbes ou sim- 
lement dans de l’eau, pris de demi- 
eure en demi-heure. On obtient ainsi 
quelques selles qui dégagent la tête 
sans inconvénient pour la santé. Quel¬ 
quefois les étourdissements sont fré¬ 
quents, d’autres fois, ils cessent sans 
gu’on sache pourquoi, mais on doit 
toujours y porter grande attention car 
il peuvent être suivis d’une paralysie. 

Etrille. Instrument de pansau:e que 
l’on promène sur la peau des solipèdes, 
du cheval principalement, pour en sé¬ 
parer les poils que la sueur et la pous¬ 
sière ou la boue ont en quelque sorte 
collés ensemble en se séchant. Entre 
des mains brutales, l’étrille devient un 
instrument de supplice ; mais employée 
avec ménagement et avec douceur, elle 
stimule doucement l’organe cutané et 
exerce une heureuse influence sur les 
fonctions. 

Etuve. Une étuve est indispensable 
à la confection de la confiserie ; elle se 
compose d’un petit cabinet avec un 
poêle et une armoire où l’on peut en¬ 
tretenir une chaleur égale et soutenue, 
(qui peut varier entre 20 et 80 degrés), 
au moyen d’un four alimenté par une 
lampe ou par du poussier de charbon. 

Enpatoire, ou Cha.uyrine, ou Herbe 
DE Sainte-Gunégonde. Gorymbifère vi¬ 
vace, haute d’environ 1 mètre, couverte 
de poils mous; à fleurs blanches ou 
lilas, à graines noires avec des points 
brillants et 5 cônes saillants. Gommune 
dans les bois humides et au bord des 
ruisseaux. On emploie les feuilles et 
les sommités en infusions théiformes 
(5 gr. pour une tasse d’eau bouillante) 
contre la morsure des serpents, la 
rage, les indigestions, la bronchite, la 
grippe et les rhumatismes. Mais c’est 
un remède moins employé qu’autrefois, 
parce que ses propriétés sont très va¬ 
riables suivant l’époque où l’on a récolté 
la plante. Fraîches, les feuilles et la 
racine purgent comme la rhubarbe. 
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Euphorbe (Bot.). Genre de plantes 
dont on compte environ 300 espèces. 
Toutes renferment un suc âcre, caus¬ 
tique, corrosif, qui se> condense en 
grains d’un jaune pâle transparent; 
c’est la résine d’euphorbe, que l’on ex¬ 
trait généralement de l’euphorbe des 
anciens et de l’euphorbe officinale. On 
l'emploie pour amener le vomissement 
et l’excitation des membranes mu¬ 
queuses. 

Parmi les espèces communes en 
France, nous citerons ! 

Vépurge, qui croit dans le Midi et 
dont le suc abondant purge violemment. 
L’usage en est dangereux. Gependant 
à l’extérieur, appliqué sur la poitrine, 
on s’en sert avec avantage dans les 
catarrhes du poumon ; on peut aussi 
l’employer, dans la sciatique, en fric¬ 
tions sur la partie douloureuse; il 
amène une éruption de petits boutons. 

Veuphorhe réoeille-matin, dont le suc 
est assez actif pour détruire 1 es verrues, 
l'euphorbe cyprin ou petite étaule. très- 
commune dans les sols secs et arides, 
dont la racine peut être employée- 
comme vésicatoire, mais avec prudence; 
l’euphorbe des bois, très-commune, etc. 

Toutes ces plantes ayant des pro¬ 
priétés délétères, on doit se laver les 
mains lorsqu’on les a touchées. 

Euphraise ou Eüfraisb. Genre de 
plante dont l’espèce appelée euphraise 
officinale ou casse-lunettes était autrefois 
considérée comme un remède souve¬ 
rain contre les maux d’yeux. On la cul¬ 
tive dans les jardins; il lui faut un ter¬ 
rain sec. 

Eoryales (Bot.). Genre de plantes 
herbacées aquatiques, hérissées d’ai¬ 
guillons, croissant dans les lacs des 
Indes-Orientales. Les feuilles en sont 
grandes, d’un vert foncé, nageantes ; 
les fleurs d’un blanc purpurescent, pe¬ 
tites comparativement au développe¬ 
ment de la plante; les fruits submergés, 
de la grosseur d’un pois. L’unique es¬ 
pèce de ce genre est Tenryale féroce. 

Evanouissement (Méd. dom.). On 
appelle ainsi la perte complète et ordi¬ 
nairement subite du sentiment et du 
mouvement, avec diminution considé¬ 
rable des battements du coeur et de la 
respiration. 

La première chose à faire dans un 
évanouissement et de dénouer tous les 
liens des vêtements : corsets, ceintures, 
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rravates, jarretières, etc., puis coucher 
le malade horizontalement, dût-on 1 e- 
tendre par terre à défaut de lit ; il ne 
faut jamais asseoir une personne éva¬ 
nouie ; cette position prolonge 1 éva¬ 
nouissement, tandis qu’il cesse presque 
toujours par la position horizontale ; 
on doit renouveler l’air et, pour cela on 
établit un courant d’air; ce qui se fait 
en ouvrant les fenêtres et les portes qui 
correspondent; on jette ensuite avec les 
doigts quelques gouttes d’eau au visage 
du malade, on lui frappe dans les mains, 
on lui fait respirer de l’eau de Cologne, 
des sels ou simplement du vinaigre, si 
on n’a rien autre chose sous la main ; 



les frictions avec un morceau d’étoflfe 
de laine sur les cuisses, les jambes et 
les bras sont aussi de bons moyens de 
faire cesser l’évanouissement, mais le 
meilleur et le seul efficace, c’est, nous 
le répétons, de coucher le malade de 
façon à ce que la tête soit horizontale¬ 
ment avec le corps ou légèrement sou¬ 
levée, les bras levés, le tronc et les 
membres inférieurs légèrement soule¬ 
vés; il ne faut pas oublier surtout que, 
dans la plupart des cas d’évanouisse¬ 
ment, une saignée peut être mortelle. 

^ On doit avoir recours à un médecin si 
l’évanouissement se prolonge ou s’il se 
renouvelle sans qu’on puisse trouver 
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une cause à cet état, lors même que le 
malade, après avoir repris connais¬ 
sance, ne se trouverait pas indisposé. 

Lorsqu’un évanouissement vient à la 
suite d’une chute, c’est ordinairement 
parce que le cerveau a éprouvé un-; 
commotion. Il faut, dans ce cas, traiter 
l’évanouissement comme ci-dessus, et 
mettre ensuite les pieds du malade dans 
de l’eau très-chaude, pendant cinq mi¬ 
nutes; renouveler ce bain trois ou 
quatre heures après et ordonner une 
diète sévère. Si l’état de malaise conti¬ 
nue, il faut sans retard appeler un mé¬ 
decin. 

Eventail. La fabrication des éven¬ 
tails est une des plus importantes parmi 
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celles des articles de Paris; il lui faut 
le goût de l’ouvrier français, qui ne 
saurait être détrôné. 

La fabrication des montures est con¬ 
centrée dans quelques villages des en¬ 
virons de Beauvais (Oise) et y occupe 
de 1,500 à 2,000 personnes. Les ma¬ 
tières principalement employées pour 
les montures sont : la nacre, Tivoire, 
l’or, la corne, l’écaille, le citronnier, 
l’ebène, etc., et un grand nombre de bois 
veinés. 

Quant à la feuille, formée de deux 
feuilles de papier collées ou d’une étoffe 
de soie, on l’obtient par l’imprimerie 
lithographique et quelquefois par la 
gravure en taille douce. 
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Le fabricant proprement dit, recevant 
d’une part les montures et de l’autre les 
feuilles, procède au montage qui con¬ 
siste à plisser la feuille, à la réunir à la 
monture et à la border. 

L’usage de l’éventail est très-recom¬ 
mandable, surtout dans les lieux où se 
trouvent réuni.® un grand nombre de 
personnes et dans les endroits où l’at¬ 
mosphère est échauffée et viciée par 
une grande quantité de becs de gaz ou 
de lampes allumées. 

Excipient {Conn. tts.). Substance or- 
dinairementliquide, propre à dissoudre, 
à incorporer certains médicaments. 
L’eau, l’alcool, les confections, les élec- 
tuaires, sont les excipients les plus em¬ 
ployés. 

Excitants (Bléd.). Médicaments qui 
augmentent l’action des organes. Les 
excitants ge'néraux agissent sur tout l’or¬ 
ganisme, et lesexcitants spéciauxs'adres- 
sent plus particulièrement à un organe 
ou à une partie de cet organe. 

Expectorants (Méd.). Médicaments 
qui favorisent l’expulsion des matières j 
contenues dans les canauxbronchiques. 
Les expectorants sont la racine de po- 
lygala, l’aunée, le sirop de Desessartz, 
l’ipécacuanha, le kermès pris à petites 
doses, le lierre terrestre, le baume de 
Tolu, l’oxyde blanc d’antimoine. 

Expression (Pharmacie). Opération 
par laquelle on extrait, des corps suc¬ 
culents, les liquides qu’ils contiennent, 
en mettant la substance au milieu d’une 
toile, en rapprochant parallèlement 
deux des bords de la toile, en roulant 
ces bords l’un sur l’autre, pour qu’ils 
offrent une résistance suffisante et en 
des tendant en sens contraire, après 
avoir fermé les deux extrémités de la 
toile. La partie liquide s’échappe à 
travers les mailles. Si une pression plus 
«ionsidérable est nécessaire, on enferme 
la substance succulente dans un sac de 
toile ou de crin, et on la soumet à l’ac¬ 
tion d’une presse à vis, dont le méca¬ 
nisme est le même que celui du pres¬ 
soir pour le marc de raisin. 

Extraits (Conn. us.). & On distingue 
deux espèces d’extraits proprement dits, 
les extraits de bois de teinture et les 
extraits pharmaceutiquc.s. 

€ Les composés odorants que l’on 
désigne dans le commerce de la parfu¬ 
ment sou le nom d’extraits de citron, 


de bergamote, de musc, de lavande, etc., 
ne sont, à proprement parler, que des 
cosmétiques huileux ou alcooliques et 
parfumés par des essences. 

« Les extraits aromatiques de légu¬ 
mes, tels que ceu.x de carottes, de na¬ 
vets, d’oignons, de poireaux, de cham¬ 
pignons, d’estragon, de céleri, que l’on 
vend chez les épiciers pour donner de 
l’arome à la préparation des mets, no 
sont pas autre chose que des conserves 
de légumes cuits et concentrés ù la 
vapeur. 

« Les extraits de teinture sont pres¬ 
que restreints aujourd’hui à la compo¬ 
sition des couleurs pour las impressions 
sur étoffes de laine, de soie, de coton. 
On les obtient en soumettant les bois 
de Pernambouc, du Brésil, de Sainte- 
Marthe, de Cuba, de Santal et certaines 
substances végétales (quercitron, fostet, 
orseille, gaude, graine d’Avignon,’etc.), 
à l’action successive de l’eau et de la 
vapeur d'eau. »' (La.boula.ye.) 

— (Pharmacie). L’extrait est le produit 
obtenu en traitant une substance ani¬ 
male ou végétale par un dissolvant 
convenable : eau, alcool ou éther et 
évaporant ensuite le véhicule jusqu’à 
ce qu’on ait un résidu mou ou solide. 
« On prépare les extraits, soit avec le 
suc propre des végétaux, quand ceux- 
ci sont frais, soit avec des infusions 
aqueuses ou alcooliques, quand la 
substance est sèche. Ils portent, dans 
les premiers cas, le nom d’extraits 
aqueux ; dans le second, celui d'extraits 
alcooliques. Quand on se sert d’un suc 
de plante, tantôt on commence par le 
chauffer jusqu’à ce que l’albumine, en 
se coagulant, ait entraîné la chloro¬ 
phylle, après quoi on passe la liqueur 
et on l’évapore; tantôt on ne sépare 
pas le coagulum, ou bien, après l’avoir 
séparé, on l’ajoute au produit sur la 
fin de l’opération, ce qui constitue les 
extraits jïccparés à la manière de Storck. 
Lessont, ou des mélanges très- 
ccqnpliqués,'ou formés presque entière- 
merff d’un seul principe, selon la nature 
de la substance et du menstrue qu’on 
emploie. On les dit mous quand ils ont 
la consistance d’une pâte ductile; s(h 
lides, s’ils sont cassants à froid ; secs, 
s’ils sont sous forme d’écailles et en¬ 
tièrement privés d'eau. Ils ont aussi 
reçu différents noms, suivant les prin¬ 
cipes qui y prédominent. On les appelle 
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gmtiieur, mvqwux et mucilagiuetur, s’ils 
sont spécialement composés de gomme 
ou de mucilages ; grlatineux, si la géla¬ 
tine en fait la base ; résineux, s’ils sont 
de nature résineuse ; saronneux s’ils 
contiennent une matière résineuse telle¬ 
ment combinée avec les autres, qu’on 


[ ne puisse pas la séparer. » (Nystkk). 
j Extrait de Saturne. « Dissolutio» 
! de sous-acétate de plomb évaporée jus¬ 
qu’à ce qu’elle marque 28® ou 30® cen- 
tosim. Lorsque la liqueur est rougeâtre, 
c’est qu’on a préparé le sel avec du vi¬ 
naigre non distillé. » (Nysten). 
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Fabagelle (Bot.). Genre d’arbris¬ 
seaux originaires des régions tropi¬ 
cales de l'Asie et de l’Afrique équi¬ 
noxiale et dont on cultive, en Europe, 
une espèce, la 

Fabaqelle commune (Mort.). Cette 
plante a besoin d’une terre sèche et 
légèi./ <t d’une exposition chaude, elle 
e^ recherchée pour la beauté de ses 
fleurs qui ornent très-bien un jardin. 
Elle se multiplie de graines semées en 
pots qu’il faut rentrer à l’approche des 
froids; elle se multiplie aussi par éclats, 
mais alors, pendant l’hiver, il faut avoir 
soin de la pailler ou de la couvrir de 
fumier et de préférence de litière. 

Fagarier {Bot.\ Genre de plantes 
originaires de l’Afrique méridionale et 
dont le bois dur est employé dans l’in¬ 
dustrie. Une espèce de ce genre, le fa- 
ÿflricrpeitJre,arbrisseau du Japon, porte 
des capsules, des feuilles et une écorce 
dont la goût brûlant est se-mblablo à 


celui du poivre. On l’emploie aux 
mêmes usages et il jouit des mêmes 
propriétés. 

Fahluuite (de FoAfum,ville de Suède). 
Silicate d’alumine et de magnésie, sous 
forme de cristaux à reflets chatoyants 
et propres à être employés dans la bi¬ 
jouterie. 

Faiblesse (Médenne).On se sert sou¬ 
vent de ce mot pour désigner la défail¬ 
lance ou l’évanouissement. (V. ce mot). 
Cependant, la faiblesse peut être locale 
et n’affecter qu’un seul organe. C'est 
ainsi que beaucoup de gens ont la vue 
faible, l’oreille dure sans pour cela ces¬ 
ser de jouir d’une bonne santé. 

Lorsque cette faiblesse attaque tous 
les organes, on la traite comme l’épui¬ 
sement. (V. ce mot.) Lorsqu’au con¬ 
traire la faiblesse ne se fait sentir que 
sur un point quelconque, on doit la soi¬ 
gner par des moyens locaux et ne pas 
employer de réoonfbrtants «gtesaiitiur 
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tout rorganiame, ce qui dans ce cas ne 
produirait aucun effet. 

Très-souvent la faiblesse est un symp¬ 
tôme de maladie, elle ne peut se com¬ 
battre séparément ; elle cesse avec le 
mal qui l’occasionnait. 

Faïence (Com. ' ut.) « Les faïences 
communes ont une pâte colorée ou 
Lianchâtre, tendre, c’est-à-dire assez 
facilement rayable par le fer, à texture 
lâche, à cassure terreuse ; par une gla- 
çure rendue opaque au moyen de l’é¬ 
tain, on dissimule la grossièreté de 
cette pâte. Ces faïences sont d’origine 
italienne. Elles constituent un genre 
qui renferme toute terre cuite ou brique 
revêtue d’un émail opaque. 

« Les faïences Anes, au contraire, 
ont une pâte blanche, encore opaque, 
mais à texture Ane, qui est dense et so¬ 
nore ; on n’a pas besoin de chercher à 
en dissimuler les défauts, aussi ne les 
recouvre-t-on que d’un vernis vitro- 
plombifère. Ces faïences sont d’origine 
anglaise. 

c Les fabrication» de toutes les es¬ 
pèces de poteries ont des principes et 
des procédés communs. Les faïences 
Anes se rapprochent beaucoup des grès 
cérames et même des porcelaines, et 
c’est avec raison que M. Brongniard 
les a mi.ses dans une classe distincte 
des piemières. Nous renvoyons donc 
à l’article Poterie pour la faïence Ane, 
ainsi que pour tout ce qui concerne 
les matériaux tant naturels qu’artiA- 
ciels employés, leur préparation, le fa¬ 
çonnage en pièces, le posage des en¬ 
duits vitreux et la cuisson. > 

(Lxboulxye.) 

— (Êcon. dom.). Le moyen d’empê¬ 
cher la falenee neuve de s’écailler ou 
de se fendre à la chaleur, est de la 
faire bouillir dans une lessive avant de 
s’en servir. 

On procède comme suit ; on met dans 
un grand chaudron, en les plaçant de 
champ et en les séparant avec du foin 
pour éviter qu’elles ne se touchent, 
toutes les pièces que l’on veut habituer 
au feu ; il faut qu’elles soient bien as¬ 
sujetties. On verse ensuite assez d’eau 
froide pour qu’elles en soient entière¬ 
ment couvertes, en ^joutant quelques 
poignées de cendres de bois bien Anes. 
Après une demi-heure d’ébullition on 
retire du feu et on laisse refroidir. La 
làîeaoj no doit être retirée du chaudron 
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qu’après complet refroidissement; on 
la passe à l’eau froide et on l’essuie 
avec un linge sec. 

On raccommode les objets en faïence 
cassée, au moyen de colles ou mastics 
préparés exprès et qui servent aussi 
pour la porcelaine. 

Faim {Hpiène). La faim est d’au¬ 
tant plus forte que le travail a été 
plus grand dans l’intervalle d’un re¬ 
pas à l'autre; elle revient plus souvent 
chez les jeunes gens que chez les per¬ 
sonnes d’un certain âge, mais dans 
l’état de bonne santé, elle est l’expres¬ 
sion d’un besoin. Il faut avoir égard à 
ces indications si l’on veut conserver 
l’estomac dans un état qui lui permette 
de remplir ses fonctions d'une façon 
normale, car c’est au bon fonctionne¬ 
ment de l’estomac que dépend la santé 
de tons les organes. 

On a remarqué que chez les vieillards 
et les personnes vivant dans le calme 
absolu, aussi bien physique que moral, 
la faim ne se fait presque jamais sentir, 
et que très peu d'aliments sufAsent pour 
les soutenir; de même la faim ne peut 
se faire sentir qu’au bout de plusieurs 
jours d’abstine'nce presque absolue, 
chez les personnes qui ne font aucune 
dépense de force. 

On appelle boulimie et cynorevie, 
une faim surexcitée en dehors des con¬ 
ditions normales; cet état, vulgaire¬ 
ment nommé faim canine est consi léré 
comme une maladie, et il serait daage- 
reux de satisfaire cette faim démes iréa 
sans prendre au préalable l’avis l’un 
médecin, qui donnera la mesure i lans 
laquelle il est bon de lui donner s itis- 
faction. 

Faine. « Fruit du hêtre. Elle rent»<rme 
de l’albumine et une forte propoition 
d’huile grasse ;torréAée, elle prend une 
amertume assez agréable. A l’état frais, 
sa saveur rappelle celle de la noisette. 
Les ruminants et surtout le porc, man¬ 
gent la faîne; il faut la leur donner 
avecprécaution et mélangée. L’usage en 
peut être dangereux; continué pendant 
quelque temps, il rend la chair molle, 
la graisse difflaente. La faîne ne con¬ 
vient point aux solipèdes, et ne devrait 
être considérée comme utile que pour 
les animaux qui la prennent dans les 
bois. Dans les Alpe^, le Jura, les 'Vos¬ 
ges, etc., on récolte la faîne en octobre 
pour l’extraction de l’huile, qui est 
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douce, agréable, et peut être employée 
aux même usages que l’huile d’olive 
commune ; le résidu de cette fabrication 
est appelé tourteau de faine. » 

La farine de* faîne a été quelquefois 
employée pour faire du pain. Les faînes 
se font aussi» griller commes les châ¬ 
taignes, mais elles sont de difficile di¬ 
gestion et ne conviennent qu’aux esto¬ 
macs robustes. En Suède, on les fait 
griller et on les emploie en guise de 
café. (Nysten.) 

Faisan. D’après la méthode de Cu¬ 
vier, les phasianidés constituent la cin¬ 
quième famille de l’ordre des gallina¬ 
cés, Ils ont pour caractère les joues 
nues et ordinairement d’un beau rouge 
et les plumes de la queue disposées en 
toit. Cuvier dispose cette famille en 
7 genres : Coq, faisan proprement dit, ar- 
gus, hovppifère,. tragopan, eulophe et 
cryptonix. 

Cette classification, certainement la 
plus naturelle, a été généralement 
adoptée dans le monde savant et nous 
l’admettrions de même, si nous n’a¬ 
vions à rédiger plutôt un manuel du fai- 
sandier qu'une histoire naturelle des fai¬ 
sans. 

Aux oiseaux admis par Cuvier dans 
la famille des faisans, nous allons donc 
ajouter quelques genres qu’il a re- 
pousf és. En cela, nous imiterons la 
plupart des hommes du métier qui 
ouvn nt toutes 'grandes les portes de 
leurs faisanderies aux hoccos, aux pé- 
nelopss ou éperonniers, aux lopho- 
phor< s, etc., sans se préoccuper beau¬ 
coup de savoir si les plumes de leurs 
queu( s affectent la forme d’un toit. Du 
reste, l’histoire naturelle n’a pas dit 
son cjrnier mot. Il y a plus de 50 ans 
qu’écrivait Cuvier. Quelle découverte 
n’a-t-on pas fait depuis? Quels progrès 
ne fera-t-on pas demain? Beaucoup 
d’oiseaux mal connus il y a un demi- 
siècle sont parfaitement décrits aujour¬ 
d’hui et ont changé de famille; d’autres 
ont passé d’un genre dans un autre, 
et cette perturbation durera jusqu’à l’é¬ 
panouissement définitif de la vérité. 

En attendant cette époque bien éloi¬ 
gnée, sans doute, nous croyons pou¬ 
voir réunir dans cet article plusieurs 
genres d’oiseaux que les naturalistes 
repousseraient au point de vue de l’ac- 
climation et de l’élevage, ils offrent 
avec les faisans certains rapports qui 
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nous les font adopter, et, en leur ouvrant 
la faisanderie, nous leur disons : c Sogei 
de la famille. ». 

DU C4»a. 

L’importance de ce genre nous ayant 
déterminé à lui consacrer un article 
spécial, nous renvoyons nos lecteurs 
au mot Poule. 

DES PAOIVS. 

De tout temps le paon a été considéré 
comme le plus bel oiseau du monde. 
« La grande taille, dit Buffon, la figure 
noble, les proportions du corps élé¬ 
gantes et sveltes, tout ce qui annonce 
.un être de distinction lui a été donné. 
Une aigrette mobile et légère peinte 
des plus riches couleurs orne sa tête 
et s’élève sans la charger ; son incom¬ 
parable plumage semble réunir tout ce 
quiflatte nos yeux dans le coloristendre 
et frais des plus belles fleurs, tout ce 
ui les éblouit dans les reflets pétillants 
es pierreries, tout ce qui les étonne 
dans l’éclat majestueux de l’arc-en-ciel ; 
non-seulement la nature a réuni sur le 
plumage du paon toutes les couleurs du 
ciel et de la terre pour en faire le chef- 
d’œuvre de sa magnificence; elle les a 
encore mêlées, assorties, nuancées, 
fondues de son admirable pinceau, et 
en a fait un tableau unique, où elles 
tirent de leur mélange avec des nuances 
plus sombres, et de leurs oppositions 
entre elles, un nouveau lustre et des 
effets de lumière si sublimes que notre 
art ne peut ni les imiter ni les décrire. > 

Espèces. Le type du genre est le fai¬ 
san commun dont le plumage a été dé¬ 
crit par Buffon. La femelle est d’an 
brun-cendré, à cou changement vert. 
Il a produit deux variétés. La plus com¬ 
mune est celle du paon blanc, albinos de 
l'espèce, à plumage blanc peu éclatant; 
l’autre est celle du paon panaché, pro¬ 
duit par le mélange des variétés or¬ 
dinaire et blanche. 

Une espèce qui se rapproche beau¬ 
coup du paon ordinaire est le paon aux 
ailes bleues, qui nous vient de l’Inde et 
dont les reflets sont plus foncés ; il 
porte des plumes noires aux ailes et à 
l’abdomen. La femelle est blanche et 
grise. 

La seule espèce qui se distingue 
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réellement est celle du pam spirAfère ou 
à épis, de la Cochinchine et de Java. Il 
porte sur la tôte une aiarette en forme 
d’épi ; mais il est loin de présenter les 
belles couleurs du paon ordinaire. Son 
cou et son dos sont couverts de plumes 
bordées de bleu éclatant, simulant des 
écailles. .Autour de l’œil s’étend une 
membrane bleue et jaune. La femelle 
est assez semblable au mâle, quoique 
plus terne. 

Notice.» La domestication de cet 
oiseau, originaire de l’Inde, remonte à 
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60,000 sesterces (13,000 fr.). C’était un 
régal d’empereurs. 

Fendant le moyen âge, le paon con¬ 
serva sa réputation gastronomique; on 
le servait alors dans les repas prin¬ 
ciers, paré de son beau plumage, 
comme on sert encore aujourd’hui les 
faisans. 

De nos jours, la chair de l’oiseau de 
Junon est dédaignée; on ne l’élève plus 
que pour l’ornement des jardins et des 
basses-cours. 

1 Mœurs. Le paon s’accommode très* 



Lophophore resplendisMso et sa femelle. 


la plus haute antiquité. Les Phéniciens 
en faisaient un vaste commerce sur les 
côtes de la Méditerranée; c’est ainsi 
qu’il s’est répandu peu à peu en Grèce, 

H Italie et que, de proche en proche, i 
gl a fini par s’acclimater dans notre 
Occident. 

Il passait autrefois pour un mets dé¬ 
licat. On se livrait même à son engrais¬ 
sement sur une grande échelle. Un éle¬ 
veur de l’ancienne Rome, Ausidius Lur- 
con, qui vivait au temps de la dernière 
guerre des Pirates, se procurait, au 
m^yen de cette industrie, un revenu de 


bien de la nourriture des autres volail¬ 
les; il aime, du reste, à se trouver dans 
une basse-cour, entouré d’oiseaux do¬ 
mestiques, aux yeux desquels il étale 
I vaniteusement son plumage; c’est sa 
cour, à lui ; les pintades sont les cour¬ 
tisans qu’il préféré. Comme il lui faut 
un trône, il le trouve, sur l’arête des 
toitures, sur un fût de colonne, sur une 
branche d’arbre. 

Lorsque ses plumes, semblables aux 
fleurs, se ternissent et tombent i' l’ar¬ 
rivée des frimas, le roi de la barse-cour 
Fi;nt qu’il n’a plus aucun titre à l’empire; 
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Il recherche alors les retraites les iplus 
sombres pour y cacher son humiliation, 
jusqu’il ce qu’un nouveau printemps j 
vienne lui rendre sa parure et son or¬ 
gueil. 

Le mâle montre autant d’ardeur que 
le coq pour les femelles ; il faut lui en 
donner 4 ou 5 ; quand il en a moins, il 
les latigue au point de les rendre sté¬ 
riles. 

Bu reste, son humeur est altière et 
querelleuse; il veut être le premier en 
toute chose; on ne doit admirer que lui 
seul. Il ne pardonne même pas au din¬ 
don de laire la roue; le dindon est un 
rival, pour lui; il y a guerre entre les 
deux races. Mais on peut les laisser en¬ 
semble impunément; car les combats 
qu’ils se livrent ne sont jamais bien ter¬ 
ribles; le paon, dès qu’il est attaqué, use 
de ses ailes pour aller se percher dans 
un endroit élevé d’où il peut braver, 
narguer et éblouir ses ennemis. 

Du reste, ce n’est point un oiseau qui 
puisse se familiariser avec l'homme. 

Il n’accepte de nous que notre admi¬ 
ration ; mais il aime à chercher sa nour¬ 
riture, et non qu’elle lui soit offerte. Ja¬ 
loux de tout, il déteste les enfants, en 
raison des caresses que nous leur pro¬ 
diguons ; il leur saute au visage, et chei> 
che à leur crever les yeux; sa haine 
s’étend aux chiens amis du maître; il 
faut donc le tenir à distance, et l’admi¬ 
rer de loin. 

Le mâle est adulte à 3 ans; la femelle 
à 2 ans. 

Ponte. Il est rare que la paonne ponde 
dans le poulailler; elle aime â cacher 
ses œufs et à les déposer dans un lieu 
aussi éloigné do terre que possible. On 
lui établit ordinairement un nid dans un 
grand panier que l’on place sur une 
corniche, en haut d’un râtelier d’é¬ 
curie. 

Elle ne fait jamais qu’une ponte de 7 
à 8 œuf^ par an. Les œufs, gros comme 
ceux d'une dinde, sont pondus à plu¬ 
sieurs jours d’intervalle. 

Incnhation. La paonne est assez bonne 
couveuse; mais comme elle abandonne 
son nid dès qu’on la dérange, et comme 
le mâle est sujet à briser les œufs, il 
est préférable de confier l’incubation 
à une dinde. La durée en est de 30 
jours. 

Élevije. Les jeunes sont très-faciles à 
élever, ils cherchent eux-mêmes leur 
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I nourriture dès qu’ils sont éclos. On les 
nourrit comme les dindonneaux; il faut 
avoir soin de ne point les laisser cou¬ 
cher à terre pendant la première jeu¬ 
nesse; autrement ils périraient. 

Lorsqu’ils sontélevés parunepaonne, 
celle-ci les fait monter sur son dos, et 
les emporte où elle veut les loger. 

La dinde n’ayant pas le^ mêmes pré¬ 
cautions, on la fera coucher sur un 
plancher. 

Les paonneaux exigent, du reste, ab¬ 
solument les mêmes soins que les din¬ 
donneaux; ils sont malades au moment 
où leur aigrette est sur le point de pous¬ 
ser; on les traite comme les dindon¬ 
neaux, lors de la pousse du rouge. 

On ne doit les laisser approcher du 
mâle qu’après cette crise; car avant 
qu’ils aient l’aigrette, ils seraient mal¬ 
traités par lui. 

Embax.i:.aoe. On emballe les paons 
comme les faisans; mais la forme de 
l’emballage subit une légère modifica¬ 
tion. Voici ce que M. A. Geoflfroy Saint- 
Hilaire nous indique, dans une note sur 
le transport des animaux vivants, qu’il 
a publiée, le 20 janvier 1870, dans le 
Bulletin de la Société d’Acclimatation : 

t On place les paons dans un panier 
rectangulaire allongé; on échancre la 
paroi qui se trouve en arrière de l’ani¬ 
mal ; la queue se trouve ainsi en dehors. 
Pour éviter qu’elle ne soit détériorée, 
on fixe solidement, avec du fil de fer, sur 
le couvercle du panier un bâton et, en¬ 
tourant les grandes plumes de la queue, 
de toile, on les ficellera sur le bâton. 
Ainsi emballé, l’oiseau parviendra à des¬ 
tination dans un état parfait. > 

DES ÉPEBDIV.VIEBS. 

On appelle ainsi un genre d’oiseaux 
qui rivalisent avec les lophophores pour 
l’élégance de leurs formes et la richesse 
de leur parure. Il se reproduisent assez 
bien en captivité ; la femelle pond en fé¬ 
vrier 2 œufs que l’on lui laisse couver 

S endant une semaine ; ensuite on les 
onne à une poule. La mère se remet à 
' pondre au bout d’une quinzaine. Les pe 
tits s’élèvent comme les faisans. 
espèces connues sont * 

VEperonnier de l'Inde on du TkUnt, 
le plus beau; huppe verte doree, iris 
des yeux jaunes, avec un cercle de 
la même couleur autour des yeux; 
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joues blanches, gorge gris-clair; un 
bec rouge en dessus et brun en des¬ 
sous termine cette jolie tête, aussi élé¬ 
gante que celle du paon. Sur le reste 
du plumage sont répandues des cou¬ 
leurs encore plus admirables : c on 
croirait, dit-*Sonnini, voir une belle 
peau de martre zibeline, enrichie de 
saphirs, d’opales, d’émeraudes et de 
topazes >. Toute description est impos¬ 
sible. Nous dirons seulement que le 
ventre de l’oiseau est noir. Les plumes 
de la queue et des ailes portent cha¬ 
cune deux œils de paon d’une belle 
couleur pourpre à reflets bleus verts et 
or. Ces taches sont entourées d’un dou¬ 
ble cercle : l’un noir et l’autre orange 
obscur. Seulement l’oiseau n’a pas la 
faculté de relever orgueilleusement 
cette belle ^ueue, 

L'éperonnter chinquù rivalise avec lui. 
C’est l’éperonnier de Malaisie ; sa tête 
est grise, son plumage gris ardoisé, 
vermiculé de blanc; les œils de sa 
queue et de ses ailes sont cerclés de 
blanc; sa queue est presque aussi lon¬ 
gue que son corps. La femelle est de la 
taille du faisan et porte une queue 
moins longue. 

On connaît encore : 

Uépei-oriHier de gertnmn, de Gochin- 
chiue, plus foncé que le chinquis ; 

h'éperonnier non ocellé, de Malaisie ; 

Et l’éperonnier emphanum, des lies 
Philippines. 

DES liOraOPHOBES. 

On nomme ainsi (du ^ec lophoe, ai- 
rette ou crête, et pkorôi, qui porte) un 
es plus beaux oiseaux de la création, 
plus brillant que le faisan doré, plus 
riche que le paon. Le type du genre, le 
lophophore retplenâissant se distingue 
ar une belle aigrette de 18 plumes 
’un vert doré. Les plumes du cou sont 
pourpres, avec les reflets de l’éme¬ 
raude et l’éclat de l’or ; celles des ailes 
et du dos, d’un vert doré nuancé de 
pourpre, le dessous du cou noir, à reflets 
métalliques. Le tour des yeux est 
pourpre ; les joues dorées, le bec jaune, 
ta queue rousse. 

On l’appelle aussi lophophore Itnpey, 
parce que lady Impey est la première 
qui ait essayé de l’introduire en Angle¬ 
terre où sa magniflque dépouille arriva 
seule. De nouvelles tentatives faites en 
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1856 furent plus heureuses. Des sujets 
arrivèrent vivants i Londres, où la so¬ 
ciété zooiogique parvint à les faire 
prospérer et reproduire, fhez nous, le 
faisandier Plet, du Jardin d’acclimata¬ 
tion, a élevé de jeune? lophophores 
jusqu’à l’âge de 4 mois ; puis la phthisie 
les a enlevés. M. Plet attribue cet in¬ 
succès au peu d’espace dont il dispose. 
Il affirme que les jeunes viendraient 
bien dans un grand parc, où ils trou¬ 
veraient en quantité des vers, des in¬ 
sectes, des baies, des graines- et de 
jeunes pousses. Il faudrait leur donner 
des abris, car ils craignent la pluie et 
l’humidité. On pourrait aussi les mettre 
dans un potager avec des poulets. 

De même que le dindon, le lopho¬ 
phore aime les endroits secs, un peu 
arides et tranquilles; comme le din¬ 
donneau, il est d’une grande d^ioatesse 
et a tout à craindre des excès de l’at¬ 
mosphère. 

La femelle fait son nid au pied d'un 
arbuste ; elle y dépose 7 ou 8 œufs gris 
tachés de roux ; elle les couve pendant 
28 jours et elle élève seule ses petits ; 
mais il est préférable de lui enlever ses 
œufs à mesure qu’elle les pond et de les 
confier à une poule ; alors, on peutobte- 
nir deux pontes. 

En volière, le lophophore se nourrit 
de blé, de sarrasin, de mais, de millet, 
de choux, de salade et de verdure. 

Une espèce aujourd’hui complète¬ 
ment acclimatée est celle du lophophore 
Drouyn de Lhuys, que M. Dabry a im¬ 
portée duThibet. Quoique un peu moins 
magnifique que le précédent, il mérite 
d’être répandu. Lui aussi est délicat. 
C’est un brillant oiseau dont le dos est 
d’un beau rouge cendré avec des reflets 
verts métalliques. Le dessous noir du 
corps se termine par du blanc au crou¬ 
pion. La tête est pourpre avec reflets 
verts métalliques ; la huppe d’un violet 
pourpre. 

Enfin, deux autres espèces, le lopho¬ 
phore de Sclatter et le lophophore obecur 
n’ont pas de huppe. Ce dernier est ori¬ 
ginaire du Thibet; il en existe plu¬ 
sieurs exemplaires au Muséum d’his¬ 
toire naturelle de Paris. 

DBS HOOCOS. 

Bec fort; narines placées latérale¬ 
ment sur une peau nue qui recouvre la 
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base du bec; huppe formée de plumes 
longues, étroites et recourbées à leur 
extrémité. Le hocco, facile à apprivoi¬ 
ser, fécond en captivité, se distingue 
en plusieurs espèces qui se marient 
bien ensemble et produisent un grand 
nombre de variétés. 

Ce sont de grands oiseaux d’Amé¬ 
rique qui offrent plus d’analogie avec le 
dindon qu’avec le faisan ; presque tous 
vivent en domesticité dans leur pays 
natal. Leur queue, large et arrondie, 
se compose de pennes grandes et droi¬ 
tes. Leur cri peut se rendre par les syl¬ 
labes po-hic; mais ils font entendre un 
autre son plus aigu et plus sonore, et 
un bourdonnement sourd, concentré, 
semblable à celui du son d’une basse, 
et qui, étant formé dans la capacité de 
l’abdomen, se répand au dehors en 
passant par on repii que forme la tra¬ 
chée. Le dindon, autre oiseau de l’A¬ 
mérique, fait entendre, en piafiànt au¬ 
tour de sa femelle, un son analogue, 
quoique moins vif. 

D’un naturel doux, les hoccos s’ap¬ 
privoisent très-facilement et vivent 
dans la basse-cour ; leur acclimatation 
ne serait pas bien difficile et ce serait 
pour nous une belle acquisition, en rai¬ 
son de la délicatesse de leur chair, 
comparable à celle du faisan. Des es¬ 
sais tentés par Temminck et par l'im- 
l>ératrice Joséphine prouvent que cet 
oiseau pourrait vivre et même se repro¬ 
duire chez nous ; mais il ne faudrait 
pas l’amener brusquement sous nos 
climats trop froids; il faudrait procéder 
comme on a fait pour le dindon qui a 
été importé en Espagne et en Italie 
longtemps avant de venir en France. 
Les amateurs pourraient faire des es¬ 
sais en Algérie, par exemple, et après 
plusieurs générations, l’oiseau serait 
introduit successivement en Corse, à 
Marseille et enfin à Paris. Devenu 
moins frileux, il ne périrait plus dès 
les premières neiges comme ont fait 
les hoccos que possédait l’impératrice 
Joséphine à la Malmaison. Telle est 
leur susceptibilité, qu’en 1829, une 
belle famille, née 4 ans auparavant 
dans une propriété des environs de 
Marseille, fut détruite en une seule 
nuit, surprise sur les arbres par la. 
neige et les vents du Nord. 

Les hoccos craignent surtout l'humi¬ 
dité et la neige bien plus que le froid. 11 
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faudrait les maintenir en hiver dans 
un coin d'écurie ou d'établu bien salue, 
d’où on ne les laisserait pas sortir lors¬ 
que le temps est humide. Il faut sortoot 
craindre la gelée aux pattes, parce qut 
lorsque les ongles ont été gelés il o'; 
a plus de reproduction possible. 

Mœurs. A l’état sauvage, lesboccos 
vivent en troupes nombreuses dans les 
montagnes boisées; ils perchent sur 
les plus grands arbres. Leur volM, 
leur démarche lente, leur caractère 
doux, la familiarité avec laquelle ils 
s’approchent des hommes sont autant 
d’indices que ces oiseaux ont Ocrées 
pour la domesticité aussi bien que le 
coq et le dindon. 

Une fois en esclavage, ils deTiennent 
affectueux pour leur maître; ils tien¬ 
nent cependant encore à conserver ut 
semblant de liberté ; car leur domesti¬ 
cation, encore toute récente, ne leur a 
point enlevé l’usage de leurs ailes;ils 
s’en servent pour voler au loinpendanî 
le jour, mais ils rentrent chaque soir. 
Ces velléités d’indépendance dispmi* 
traient après plusieurs générations 
d’esclavage. 

Nourriture. En liberté, le hocco st 
nourrit de bourgeons, de graines, 
baies et de fruits ; ils ont surtout un- 
grande prédilection pour les fruits di 
thoa piquant qu’ils avalent tout entier. 

En domesticité, ils se contentent dr 
toutes les graines que l’on donne à li 
volaille : maïs, pois, sarrasin, riz; or 
peut môme leur donner du pain, l' 
peu de salade est indispensable, surtooi 
pour les jeunes. 

MuUiplicatiolt. La femelle pond 15 or 
20 œufs, dans un nid placé dans un tro- 
de rocher ou à terre, sous un bui^' 
épais. L’incubation dure de 31 s 
jours. Les petits courent en naissaol 
et se développent lentement. 

En captivité, il faudrait les noanv 
de pâtée formée de mie de pain, aaaïf 
durs, de salade hachée, de coéw cni 
haché, de vers de terre, de vers de fa¬ 
rine, etc. 

Espèces. On a décrit plus^fiap*" 
ces de hoccos. ,, 

Hocco teucholi. Le mâle et la 
portent à la base du bec, vers le flwnt. 
un tubercule calleux, globuleux, 
comme une noisette et jaune-vü ! 
tour de l’œil est nu. Tout le 
de l’oiseau est d’on benu noir laiti* 
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verdâtr*, av*c du blanc pur à l’ab- [ ron, avec du blanc à la partie supé 
domen et s©«* la queue ; iris brun- rieure du cou ; chair blanche, succu- 



marron; bec et pieds corne-noirâtre, lente, exquise ;tailledudindon.Le mâle 
Bocco coxùîiUi. Plumage roux-mar- et la femelle se ressemblent. Cet oiseau 
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(lu B.'éâl se reproduisait chez Tem- 
ninck en aussi grande abondance 
qu’une volaille ordinaire. 

Hocco mituporanga (de la Guyane). Oi¬ 
seau noir auquel les Espagnols ont 
donné le nom de dindon de la montagne. 
Le niitujioranga habite en eüTot, de pré¬ 
férence, les lieux élevés et boisés. 

Hocco a barbillom (du Paraguay et du 
Brésil), à bec court, à cire rouge sur le 
bec ; cette cire se prolonge de chaque 
côté de la mandibule inférieure en un 
petit barbillon arrondi; tour de l’œil 
nu. 

l»Kli PAlJXn. 

Ils se distinguent des hoeeoê par la 
présence, sur la membrane ^1 en¬ 
toure la base du bec et sur la plus 
grande partie de la tête, de plumes ser¬ 
rées et courtes, imitant du velours. 
Natures paisibles, peu bruyantes, dou¬ 
ces et faciles, les pauxis vivent bien 
avec les autres gallinacés. Ils se rap¬ 
prochent, du reste, beaucoup des hoc- 
cos par leur caractère sans défiance et 
facile à soumettre. Ils perchent sur les 
arbres et pondept à terre; ils se nour¬ 
rissent de fruits, de graines et d’insec¬ 
tes. Tout ce que nous avons dit de l’ac¬ 
climatation des hoccos s’applique par¬ 
faitement à celle des pauxis. 

L’espèce la plus commune, le pouxi 
à pierre, est ainsi nommée parce qu’elle 
orte sur la base du bec un tubercule 
leu-clair, creusé de cellules et cepen¬ 
dant dur comme la pierre. Le bec et le 
casque sont d’un rouge vif; les pattes 
rouge-clair; l’iris brun. Cet oiseau a 
été élevé à la fin du siècle dernier en 
Hollande, chez un riche amateur, M. 
Âmesboffj depuis, chez Temninck. 
C’est un oiseau du Brésil 

•B* 

Ces oiseaux, assez voisins des hoo- 
cos, s’en distinguent surtout par l’ab¬ 
sence de la cire et par quelques places 
dépourvues de plumes sur la tête. Ils 
appartiennent à l’Amérique méridio¬ 
nale et principalement è la Guyane où 
ils représentent le genre faisqn avec 
lequel Ils offrent quelques rapports, 
comme caractère. Plus farouches que 
le hocco, ils constituent un bel oiseau 
de chasse plutôt que de basse-cour, et 
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c’est à ce point de vue qu’il faut «e pla¬ 
cer dans les tentatives que l’on fait pour 
les acclimater. Leur introduction dans 
nos parcs nous donnerait un 'leau gi¬ 
bier, dont la chair ne le cède point à 
celle du faisan. Le Jardin d’Acclimata- 
tioii de Paris en possède plusieurs 
exemplaires qui s’y reproduisent très- 
bien. Ils craignent le froid, surtout am 

E ieds. Lorsqu’ils ont eu les pattes ge- 
^es, ils perdent leurs ongles et devien¬ 
nent improductifs. 

Mœurs. En liberté, les pénelopes vi¬ 
vent en petites troupes dans les forêts i 
les plus épaisses qui avoisinent la mer; | 
ils perchent sur les arbres élevés et 

{ >assent la Journée cachés sous le fenil- ! 
âge. Soir et matin, ils vont k la re- | 
cherche de leur nourriture, sans s’a¬ 
venturer dans les lieux découverts. De j 
même que la plupart des vrais galli¬ 
nacés, fis volent mal; mais leorcourse 
est tellement rapide qu’un homme ne 
saurait les atteindre. 

En esclavage, ils deviennent fami¬ 
liers et recherchent les caresses; mais 
de même que les hoccos, leur domesti¬ 
cation n’est pas assez complète pour 
les empêcher de rechercher une quasi- 
liberté; ils courent sur les toits et vo¬ 
lent sur la cime des arbres. 

Nourriture. En liberté. Us sé nourri** 
sent à peu près comme le faisan; il* 
aiment les bourgeons, les graines, le* 
fleurs, les insectes et surtout les fruit*. 

En domesticité, on peut les nourrir 
comme la volaille ; cependant on a ob¬ 
servé qu’ils ne digèrent pas le mal* et 
le rendent entier dans leurs excré¬ 
ments ; la nourriture préférée est le 
blé et le sarrasin. 

Ponte. En liberté, la femelle fait son 
nid sur les buissons. L’accouplement* 
lieu vers le mois de février. 

Il est bon, en domesticité, de leur 
donner, à cette époque, une nourritur* 
un peu excitante : pain et cmur ctu 
On attache à un mur de la volière, * 
une hauteur de 2 m. 1/2, un grand 
nier ou un nid où la femelle dépo*e 2 
œufs. Lorsqu’elle les a couvés pendant 
une huitaine, on les lui enlève pour les 
donner ù une petite poulette. De ce* 

2 œuft 1 seul est ordinairement bon. 
Quinze jours après qu’on lui a enlevé 
ses œufs, la femelle se remet à pondre 
deux autres œufs qui sont bon* et 
qu’elle couve olle-uième. Elleertbonae 
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mère, élève Lion ses petits, les promène 
et leur apprend à chercher leur nourri¬ 
ture 

Petits. Les jeunes pénélopes doivent 
être élevées avec autant de soins que 
les faisans. On les nourrit de p;Hée 
composée comme pour les jeunes*hoc- 
cos. Les premiers jours, on leur donne 
un peu de jaune d’œuf. 

Espèces. On a décrit un grand nom¬ 
bre d’espèces. Voici celle.'i qui nous pa¬ 
raissent les plus intéressantes ; 

Pénélope guan ou Dindon du Brésil. Le 
plus grand des pénélopes connus. 

Mâle, vert-noirâtre en dessus, à re¬ 
flets olivâtres; plumes de la gorge 
vert foncé et entourées de blanc; plu¬ 
mes du ventre et des cuisses roussàtres 
et bordées de blanc; croupion roux, 
foncé ; poils noirs sur le bec ; huppe 
touffue capable d’érection, iris brun 
rougeâtre ; gorge nue d’où pend une 
membrane semblable à celle du din¬ 
don. — Femelle moins brillante. C’est 
une des espèces les plus faciles à accli¬ 
mater. Elle reproduit très-bien au Jar¬ 
din d’Acclimatation de Paris où on l’ap¬ 
pelle pénélope à tête blanche. 

Pénélope Marail. S’apprivoise et se 
familiarise jusqu’à l’importunité, vit 
presque toujours perché à l’état sau¬ 
vage. 

Le mâle porte une huppe très-touffue, 
large vers le bout, d’un vert noirâtre 
avec une flnebordure blancno..L’oreille 
est couverte do plumes verdâtres bor¬ 
dées de blanc ; cou, dos, poitrine et 
croupion vert-bouteille à reflets ; ven¬ 
tre brun; peau nue sur les joues com¬ 
muniquant avec la cire du bec; quel¬ 
ques poils sur la partie nue du cou et 
de la membrane qui tombe sous la tête, 
pieds rouges, ongles et bec noirs. 

Femelle plus rousse. 

A la fin du siècle dernier, cet oiseau 
se reproduisait parfaitement en Hol¬ 
lande. 

Pénélope yacou, Oiseau qui doit son 
nom à son cri : yac. Il se rapproche du 
dindon.— Œil entouré d’un cercle noir 
qui communique avec le bec; mem¬ 
brane sous le bec qui porte, en outre, 
de petites plumes courtes, droites et 
noires. Le corps est noir, avec un peu 
de blanc sur le bord des plumes. 

Pénélope péoa (du Brésil). Pas de 
huppe, plumes de la tête courtes et ar- 
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rondies ; queue longue, à pennes un 
peu etagées. Le volume du corps est 
semblable à celui du faisan doré. 

Tête d’un brun noirâtre, avec des 
poils isolés sur le front; bande noire 
de la mandibule inférieure jusqu’à l'o¬ 
reille, bande blanche au-dessus de la 
précédente; plumes du dos d’un cen¬ 
dré verdâtre entouré de gris ; ailes vert 
foncé avec larges bandes d’ua rouge 
brillant; queue verdâtre teintée de 
roux ; poitrine brun cendré ; croupion 
marron ; sous la gorge, membrane nue 
semée de quelques rares poil» ; côtés 
de la tête nus et d’un pourpre foncé ; 
iris brun rougeâtre, pieds d’un bleu 
couleur de corne ; ongles et bec bruns. 

Pénélope siffleur (de la Guyane). Plu¬ 
mage d’un noir luisant, tête ornée d’une 
huppe à plumes blanches; taches blan¬ 
ches sur les ailes. 


»KS PARAQUAS. 

On les classe souvent avec les péné¬ 
lopes, dont ils ne diffèrent que parce 
qu’ils n’ont presque pas de nu à la 
gorge et autour des yeux ; on les a 
souvent aussi classés avec les vrais 
faisans, sous le nom de faisans de la 
Guyane. On les a])pelle paraq as en rai¬ 
son de leur cri que l’on peut écrire par- 
kom. 

Tête roux foncé ; dessus du corps 
brun olivâtre ; poitrine d’un gris nuancé 
d’olivâtre; cuisse et abdomen couleur 
fauve. Les 6 pennes du milieu de la 
queue sont d’un vert foncé à reflets 
métalliques. 

La femelle, moins brillante, pond 5 
ou 6 œufs dans un nid construit à 7 ou 
8 pieds de haut. Presque aussitôt après 
leur naissance, la mere descend ses 
petits à terre et les élève comme les 
poules font de leurs poussins. 

Le paraqua vit dans les bois peu 
éloignés des côtes, aux environs des 
terres cultivées; il vit de fruits, de 
vers, d’insectes, d’herbes. Il ne sort 
guère que le matin et le soir; ses 
mœurs sont donc à peu près sembla¬ 
bles à celles des pénélopes. Dans nos 
volières, il s’élèverait absolument de 
la même façon. C’est un oiseau recom¬ 
mandé par M. Florent Prévost comme 
facile à acclimater. 
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»B Ki*AB«US. 

Malheureusement, ce bel oiseau, qui 
a vécu dans notre Jardin d’Acclimata- 
tion, n’a pas encore pu être acclimaté 
sous nos climats. Sa patrie est Sumatra 
et Malak. 

Sa tête est surmontée d’une double 
huppe qui se couche en arrière ; mais la 
particularité la plus remarquable qui 
le distingue, c’est sa belle queue, qui 
lorsqu’elle est relevée, ressemble à un 
large éventail ; les deux plumes du mi¬ 
lieu sont beaucoup plus longues que les 
autres. Ses ailes portent des plumes de 
toute couleur : bleue, rouge, blanche ; 
elles sont splendidement oceilées par 
de brillants miroirs que l’oiseau mon¬ 
tre lorsqu’il étale ses ailes pour piaffer 
autour de sa femelle. 

Celle-ci est plus petite que le mâle ; 
elle mesure à peine 75 centimètres, 
tandis que la longueur totale du mâle ' 
est, y compris sa queue, de 1 m. 70 c.; 
il est vrai que la queue n’a pas moins 
de 1 m. 20 c. 

OES TBACiOPAnüS. 

Ces oiseaux doivent leur nom (qui 
signifie paon-bouc) à un fanon charnu 
qu’ils portent sous la gorge. Ils demeu¬ 
rent caches tant qu’il fait du soleil et 
ne se livrent à la recherche de leur 
nourriture que le matin et le soir; ils 
s’acclimateront très-bien; déjà on est 
parvenu à les faire pondre dans nos 
volières ; ou les nourrit et on les traite 
absolument comme les faisans. Les es¬ 
pèces que nous connaissons sont : 

hetragopan cornu outragopansatyre, ou 
nepaul (de l’Himalaya), type du genre; 
tête nue, plumage roux à taches noi¬ 
res bordées de blanc. Fanon bleu. Le 
mâle se distingue par deux cornes 
bleues, minces, cylindriques, situées 
au-dessus des yeux. 

Le tragopan de Temminck (de la 
Ghiiie). A plumage roux ocellé de bleu, 
avec une queue noire et jaune; le fanon 
et les joues sont bleus ; la huppe pen¬ 
dante en arrière est noire et rouge au 
milieu. La femelle, plus brune, a le 
plumage ocellé de blanc. 

Le tragopan à tête noire (de l’Hima- 
laya), espèce à dos brun, avec le crou¬ 
pion noir maculé de blanc, le ventre et 


le derrière du cou rouges, la poitrine 
orange, les ailes ondulées de jaune 
âle, l’œil et le fanon jaunes, et la 
uppe noire avec une pointe rouge. 

Le tragopan Cabot fde l’Himadaya). 
Le mâle est clair et tacheté ; la femelle 
est brune. 

Le tragopan d'Hastings (de l’ Him a- 
laya). 

DES EEIiOPHES. 

Genre dont la forme se rapproche de 
celle du tragopan ; cependant les pattes 
sont dépourvues d’ergots et la tête est 
presque sans nudité. Les eulophes, ori¬ 
ginaires de l’Inde, se distinguent par 
un beau plumage et une huppe épaisse 
au-dessus de la tête. Ce serait une belle 
conquête à tenter. 

DE» CBYPTOnrU. 

Genre classé par Cuvier parmi les 
phasianidés, bien qu’il se rapproche 
beaucoup du genre perdrix. Le type du 
genre est le rouloul (de Malak, java et 
Sumatra), bel oiseau àtplumes vert 
sombre sur le dos, le croupion et la 
queue; noires au cou et aux joues; 
violet foncé sur la poitrine et le yentre. 
Le mâle porte une longue huppe de 
plumes effilées, rousses, et de long< 
brins sans barbe redressés à chaque 
sourcil. La femelle n’a qu’un vestige de 
huppe. Le pouce ne porte point d’oiigle. 
et c’est de là que vient le nom scienti¬ 
fique de ce genre d’oiseau (du grec 
criptô, cacher, et onyx, ongle). Le rou¬ 
loul est farouche et ne s’apprivoise pas 
facilement; c’est donc un oiseau de 
chasse qu’ii ne nous serait peut-être 
pas impossible d’acclimater. 

Une espèce appelée rouloul de sumier 
se distin^e par un beau plumage d’un 
noir lustré. 

DE FAISAN FBOPHEMENT DIF. 

Il est essentiellement caractérisé par 
sa queue longue, étagée, avec les pen¬ 
nes ployées chacune en deux plans et 
se recouvrant comme des toits. 

Nous le diviserons en cinq groupes : 

1® Faisans; 2’* nyctemères; 3* kouppi- 
(ères ou euplocomes ; 4® thaumalès; 5® cm- 
soptilons. 
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1* Faisans. 

Le type de ce groupe est le 

Faisan commun. Introduit en Europe 
dès la plus haute antiquité. Les Grecs, 
dit-on, remontant le Phase pour arriver 
à Colchos, aperçurent pour la première 
fois ces beaux oiseaux ; ils les rapportè- 
dans leur patrie et firent à l’Europe un 
présent bien plus riche que celui de la 
Toison d’or. 

L'oiseau du Phase {Phasianus colchicus). 
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Le faisan commun a, de tout temps, 
servi de type pour l’histoire naturelle 
du genre faisan ; mais les autres espè- 
I ces s’eu éloignent par certains détails 
■ que nous noterons en nous occupant de 
chacune d’elles. 

I Naturel sauvage et solitaire qui pousse 

ces oiseaux à s’enfuir à la moindre ap¬ 
parence de danger, et à s’envoler avec 
rapidité. Quand on approche un faisan, 
il commence par se blottir à terre, puis 
I prend brusquement son vol, et souvent 
en s’enfuyant, les mâles poussent des 



Faisan Vallieli. 


se répandit peu à peu dans toute notre 
partie de l’ancien monde. 

Tête et cou d’un vert doré à refiets 
bleus; flancs et poitrine d’un marron 
pourpré brillant; manteau brun bordé 
de marron; queue d’un gris olivâtre à 
bandes transversales noires. Ce faisan 
offre l’avantage de prendre sa couleur 
la première année; il peut même re¬ 
produire dès l’âge d’un an ; mais il est 
préférable de n’employer, pour la re¬ 
production, que des sujets de deux ans 
faits. 


I cris aigus et peu mélodieux qui tien- 
i nent le milieu entre celui du paon et 
. celui de la pintade. Les femelles ont la 
voix plus faible et plus douce. 

I « Ils se plaisent, dit d’Orbigny, dans 
I les plaines boisées et dans les lieux 
humides où ils trouvent des limaçons 
en abondance; mais ils changent de 
place quand l’herbe et les buissons sont 
trop humides. Ils se tiennent le jour à 
terre et quelquefois s’avancent dans les 
j champs cultivés ; au coucher du soleil, 
1 Us gagnent les grands arbres pour 7 



































paBs&r la nuit. Suivant le temps, ils 
perchent plus ou moins haut. Lorsqu’il 
fait beau, ils montent à la cime de l'ar¬ 
bre, et quand le temps est mauvais, ils 
restent sur les branches inférieures. 
Les femelles ne perchent que quand les 
petits sont élevés. Tant qu’ils sont fai- 
nles, elles restent à terre. Lès qu’ils 
sont un peu forts, elles les font percher 
sur des branches basses et les réchauf¬ 
fent sous leurs ailes ; plus tard, elles 
les habituent à se percher. 

c La nourriture des faisans consiste 
en graines de toutes sortes : baies de ge¬ 
névrier, ronces sauvages dont ils sont 
très-friands, graines d^e genets et de 
fausses nèfles, groseilles, baies de su¬ 
reau, insectes, vers, fourmis et eietr- 
gots. 

« Les dispositions sauvages du fhi- 
san, qui le portent à Aiir, non-seulement 
les autres oiseaux, mais môme ceux de 
sa propre espèce, ne s’adoucissent qu’à 
l’époque de la pariade, qui a communé¬ 
ment lieu en mars ou avril. Les mâles, 
qui se livrent alors des combats furieux 
et se tuent même quelquefois en se 
frappant sur la tête à grands coups de 
bec, se mettent en quête de quatre ou 
cinq femelles, qui les fuient dès qu’elles 
ont à satisfaire au besoin de l’Incuba¬ 
tion; mais on les retrouve en petites 
bandes à l’automne. 

c La faisane niche à terre dans les 
buissons fourrés, et y pond 12 à 24 œufe 
de couleur olivâtre claire, marquetés 
de taches brunes, arrangées' en zones 
circulaires. Ils sont un peu moins gros 
que les œufr de poules, et la coquille en 
est plus mince que celle des œufs de 
pigeons. 

« Le faisan à collier pond plutôt, et 
ses œufs, beaucoup plus nombreux, sont 
bleu tendre, ou verdâtres tiquetés de 
bleu ; les œufs de faisan doré ressem¬ 
blent à ceux de la pintade ; ils sont plus 
petits que ceux de la poule, plus rou¬ 
geâtres que ceux du faisan commun, et 
la coquille en est très-dure. En général, 
les faisans dorés et argentés pondent 
de huit à dix jours plutôt que les fai¬ 
sans communs. La faisane construit 
seule son nid^ans un lieu écarté et 
subvient seule aux soins de l’incuba¬ 
tion. Au bout de 23 à 25 jours, d’autres 
disent 27 jours et ce dernier chiffre pa¬ 
raît le plus exact, les petits éclosent, 


et, à l’exemple des autres gallinacé?, 
se mettent sur-le-champ à courir. Dans 
leur premier âge, ils se nourissent sur¬ 
tout d’insectes, et ne mangent des grai¬ 
nes ou des baies que lorsqu’ils sont plas 
âgés. La mère, moins attentive que la 
poule, ne veille pas sur ses petits avec 
la même sollicitude, et donne indiffe- 
ramment ses soins à tous les faisan¬ 
deaux qui la suivent; c’est pourquoi il 
n’est pas rare de voir avec une faisane 
des petits de différents âges. 

a Leur mue a lieu à l’automne, f; 
c’est à cette époque que les jeunes com¬ 
mencent à prendre leur plumage d’a¬ 
dulte; avant ce temps, i 1 sont e nt ièrement 
méconnaisables, surtout dans les espe¬ 
ces dorées et argentées, où l’on v i: 
successivement apparaître sur un plu¬ 
mage de couleur sombre quelques-une^ 
des plumes brillantes qui doivent ei 
faire des oiseaux dorés de la plus écla¬ 
tante parure; mais ce n’est qu’au bout 
de trois ans qr.*é le faisan de la Chine 
et l’argenté prennent leur brillant plu¬ 
mage. On reconnaît, même dans l'âçe 
je plus tendre, les mâles des femelle- 
à la couleur de l’iris, qui est blanc chei 
les premiers et brun chez les seconds 
• La durée de la vie d& faisan est d'¬ 
huit à dix ans (d’autres auteurs disen 
six à sept, mais ils se trompent), et 
versolnqans il s’opère dans les femelle; 
qui cessent d’être fécondes, un chan¬ 
gement qui se retrouve chea certain; 
autres oiseaux; elles prennent un ph- 
mago qui approche de plus en plus de 
celui du mâle, et finit par être entière¬ 
ment semblable. En terme de chasse 
on les appelle faisant coquarts. Cette 
expression est d’autant plus vicieuse 
qu’elle appartient aussi au faisan bâ¬ 
tard, La femelle du faisan à collier 
prend aussi lalivréedu mâle lorsqu'elle 
est devenue stérile par suite de poute; 
trop précoces et trop nombreuses, et 
elle ne se distingue da mâle que par 
l’absence de huppe et de caroncule. 

c L’intelligence du faisan est très- 
bornée; mais c'est à tort qu’on a dit 
qu’on ne pouvait jamais obtenir d’eux 
le moi ndre témoignage d’affection, quels 
que soient les soins qu’on leur prodi- 
ue, et qu’ils reviennent constamment 
leur naturel sauvage. Ils arrivent au 
contraire à une grande familiarité, vi¬ 
vent en commensaux avec les poules, 
et n’ont pas, comme les pintades, 
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l’inconvénient de mettre tout en émoi 
dans la basse-cour. 

c La patrie du faisan est la Chine, le 
Japon, le Pegu, la Cochinchine, les 
montagnes du Caucase et en général 
toute la partie méridionale de l’Asie; 
mais le faisan commun est répandu 
dans toute cette partie du globe jus- j 
qu’en Sibérie et se trouve dans toute ' 
l’Europe, depuis les parties chaudes et 
fertiles de la Méditerranée jusqu’au 
golfe de Bothnie, quoique du temps de 
Linné, il n’en soit nullement question 
dans son dénombrement des oiseaux de 
Suède. On en trouve dans les contrées 
boisées en Allemagne, en Angleterre, 
en Hollande et en France, et ils se tien¬ 
nent plus particulièrement en Touraine 
dans les forêts de Loche et d’Amboise, 
dans la forêt de Chinon, dans la partie 
du Berri qui avoisine la Touraine, et 
même dans plusieurs îles du Rhin voi¬ 
sines de Strasbourg, ainsi que dans les 
bois qui entourent cette ville. Ces colo¬ 
nies paraissent venues des faisans do¬ 
rés entretenus à grands frais par les 
princes allemands. En Corse, ils sont 
communs dans les plaines di Campoloro 
et d’Aléria; mais il ne s’en trouve pas 
en Sardaigne. On a vainement tenté sur 

f dusieurs points de les naturaliser, et 
e duc de Penthlèvre fit inutilement lâ¬ 
cher pendant plusieurs années, dans 
les bois de sa terre de la Ferté-Vidame, 
plus de 500 faisandeaux qui ne multi¬ 
plièrent, pas quoique en liberté. 

« La chasse du faisan est facile ; ils 
sont assez stupides pour donner dans 
tous les pièges, et on peut les tuer en 
se tenant à l’affût au pied des grands 
chênes où ils viennent se percher pour 
passer la nuit. Ils se laissent approcher 
sans défiance quand la nuit est venue, 
et essuient même plusieurs coups de 
fusil sans quitter l’arbre. 

« Sonninis dit que les Turcs de Salo- 
nique chassent les faisans sauvages à 
l’oiseau de proie, et que le faucon se 
posant au-dessus du faisan lui inspire 
une telle terreur qu’il se laisse prendre 
en vie. Il donne aussi dans les filets 
que l’on tend sur les chemins où il 
passe pour aller boire,, et on les prend 
avec des lacets semblables à ceux dont 
ont on se sert pour les perdrix. Buffon 
a nié qu’on put prendre des faisans au 
gîte en les suffoquant avec du souffre, 
et l’autaur des &use$ du braconnage, La 


Bruyère, a prétendu que c’était un conte 
populaire; pourtant ChagiK* de Ma*- 
rolles raconte une anecdote d’enfu- 
meurs de faisans qui prouve qu’au 
moyen d’une mèche soufrée fixée au 
bout d’une longue perche, on peut faci¬ 
lement les asphyxier. 

> Les faisans s’habituent facilement 
à la vie de basse-cour et on peut les 
laisser courir en liberté avec les autres 
volailles. On a remarqué que ceux mô¬ 
mes qui sont redevenus sauvages con¬ 
servent toujours le souvenir du lieu où 
ils ont été élevés. 

« Si l’éducation des faisans prenait 

f tlus d’extension, et que des hommes in- 
elligents s’en occupassent, il est évi¬ 
dent que ces oiseaux deviendraient 
complètement des oiseaux de basse- 
cour. » 

Variétés. Le faisan commun a donné 
naissance à quelques variétés nées en 
domesticité et conservées par la sélec¬ 
tion. Ce sont : 

Le fawon blanc. Livrée ordinairement 
blanche avec quelques plumes riche¬ 
ment décorées, semées au hasard. Va¬ 
riété du faisan commun, due à la do¬ 
mestication. C’est l’albinos de l’espèce. 

20 Le faisan cendré ou faisan isabelle, à 
tête verte, oiseau très-farouche, et ex¬ 
cellent, par conséquent, pourlachasse. 

30 hQ faisan panaché, variété acciden¬ 
telle, à livrée blanche ou blanchâtre, 
plus ou moins bigarrée et due surtout à 
I l’esclavage. On obtient aussi des fai¬ 
sans panachés en mariant le faisan 
commun avec le faisan blanc. 

Métis. Par le croisement du faisan 
commun avec une poule commune, on 
obtient le coquart ordinaire, d’une haute 
taille et qui ne cherche pas à se repro¬ 
duire. « Toutes ses tendances sont fé¬ 
minines, ditM. de la Blanchère, il n’as¬ 
pire qu’à couver. » 

Voici comment on opère pour obtenir 
ce métissage : 

On prend un jeune faisan qui ne s’est 
encore accouplé avec aucune faisane. 

I On le renferme dans un lieu étroit et 
I faiblement éclairé par en haut. On lui 
! choisit de jeunes poules vierges dont le 
j plumage se rapproche de celui de la 
: faisane et on les met dans une case at- 
' tenante à celle du coq faisan. Les cases 
ne doivent être séparées ^ue par une 
espèce de grille à larges maflleBÿ de 
façon que la tête et le cou dee volatiles 
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puisse y passer, mais non le reste de 
leur corps. On met à manger dans la 
case des poules. Le faisan est forcé de 
passer la tête de leur côté pour prendre 
sa nourriture et la connaissance est 
bientôt faite. On donne surtout de la 
nourriture échauffante. 

Si, malgré cela, le faisan cherche à 
tuer les poules, on lui touche le bec 
avec un fer rouge et on excite son tem¬ 
pérament par des fomentations appro¬ 
priées. 

Enfin, lorsque la connaissance est 
bien faite, on met le faisan dans le 
compartiment des poules. Les œufs que 
l’on en obtient produisent des coqmrts 
dont la chair est excellente et dont la 
livrée varie d’individu à individu. 

Faisan romsard. Métis du doré mâle 
et de la faisane commune. Il est paré 
d’une éclatante livrée, qui l’a souvent 
fait prendre pour une espèce nouvelle. 
Il ne se reproduit pas. 

Faisan de l’Inde ou faisan à collier 
(de l’Himalaya). Introduit en France à 
la fin du siècle dernier, il existait déjà 
depuis longtemps dans les ménageries 
de Hollande. Un peu moins grand que 
le faisan commun. Dessus de la tête 
fauve, nuancé de vert; deux traits 
blancs forment une espèce de sourcil 
sur chaque œil. Cou vert-foncé à reflets 
violets ; collier blanc éclatant ; haut du 
dos noir, avec zigzags blancs; poitrine 
d’un roux pourpré très-éclatant ; cuis¬ 
ses et abdomen noirs ; queue roux 
marron en dessus. Cet animal semble 
n’être qu’une variété du faisan commun. 
Il est très-répandu aujourd’hui dans nos 
parcs; il peuple à peu près seul les 
nombreuses faisanderies de la Bohême. 
Il se croise très-bien avec le commun 
et produit des métis féconds. Il n’exige 
pas d’autre traitement que le faisan 
commun. 

La femelle pond, sans faire de nid, 
de 15 à 30 œufs ovoïdes d’un vert mar¬ 
ron, plus foncés et plus petits que ceux 
de la faisane commune; ils mesurent 
• 41 millim. sur 45; elle n’en couve guère 
plus de 15. Les petits, très-rustiques, se 
piquent moins que les faisandeaux 
communs. 

Le faisan de l’Inde est farouche ; 
c’est pourquoi beaucoup de chasseurs 
le préfèrent au commun. Il est facile à 
reconnaître au vol, grâce à son crou¬ 
pion bleu clair. 




Faisan de Mongolie. Très-proche 
parent du commun, quoique un peu plus 
petit que lui. Cou bleu, collier blaac, 
croupion bleu pâle. C’est un oiseau a- 
tique que les éleveurs estiment et ré¬ 
pandent. Il fournira de beaux croise¬ 
ments avec le commun. 

« En croisant le faisan de Mongolie 
avec la faisane commune, dit M. E. Le¬ 
roy, aviculteur à Fisme (Marne), j'a: 
obtenu un très-joli faisan à collier, 
aussi gros au moins que le commun, e*. 
très-facile à élever. » 

« Je connais particulièrement le fai¬ 
san de Mongolie que j’ai élevé et que je- 
lève encore, dit le même aviculteur. !. 
a sur le faisan de l’Inde l’avantage - 
précieux au point de vue de lachassef- 
d’ôtre d’une sauvagerie excessive, te 
qui le rendrait difficile à surprendre par 
le braconnier, le renard ou l’oiseau dr 
proie. La femelle, qui est d’une fécon¬ 
dité extraordinaire, est susceptible d- 
pondre, en volière, jusqu’à soixante et 
quelques œufs... Elle pond une fois par 
jour quelquefois, mais rarement, deux. 
L’œuf est vert de mer légèrement 
bronzé. 

« Les élèves que j’ai obtenus ont tra¬ 
versé sans broncher, en volière (t 
presque sans abri, les rigueurs excef- 
tionnelles de l’hiver 1871-1872. Le len¬ 
demain des nuits les plus froides, ]•' 
les trouvais, à ma visite du matin, cû«- 
verts de givre, mais gais et bien por¬ 
tants. 

« En pratiquant le repeuplement un? 
première année en volière à l’aide seu 
leraent d’un coq et de deux faisanes, et 
les années suivantes en lâchant dans 


une propriété gardée les élèves ainsi 
obtenus, à l’époque de la pariade, on 
arriverait en très-peu de temps à un • 
reproduction considérable, et l’on est 
en droit d’espérer desrésultats surpi^ 
nants avec un sujet d’une pareille fé¬ 
condité et dont la vigilance n’est jamais 
en défaut. 


« En résumé, il est acquis pour moi. 
par ce qui précède, qpie le faisan d--: 
Mongolie est un de ceux que l’expé¬ 
rience appellera certainement à rem¬ 
placer dans nos parcs et nos forêts lo 
faisan commun, et il ne me paraît pas 
douteux que, le jour où nous voudrons 
sérieusement l’acclimater, ce qui est 
chose facile, ce jouDlà nous aurons en¬ 
richi nos chasses d’un oiseau vigilanL 
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\rès-apte à se suffire à lui-même, d’un 
excellent reproducteur, d’un faisan 
splendide. « 


taille. Commence à se répandre dans 
nos parcs, non pas à l’état d’espèce 
pure, m fis mélangée de sang du faisan 



I.TFAIS4N vEKSiGOLOR (du Japon). Vo*“ j Smmunjjou du faisan de l’Inde. L’es- 
sin du faisan commun, mais de moindr® j pèce pure est assez rare, parce qu’elle 


ËCONOtfiE* 


i. Faiaaa vénéré. Femelle du vénéré. 3. FaUau doré. —4. Femelle du Doré. » 5. Faisan argenté —0. Femelle de Faisan argenté. 













































































































































































































































































































se reproduit mal, la femelle pondant 
beaucojjp d’œufs clairs. 

Masque rouge, large, ponctué de noir; 
tête verte, avec deux oreilles en ar¬ 
rière ; cou violet à reflets ; dos vert 
émaillé de brun; dessous d’un noir bleu; 
aueue grise chevronnée de noir, œil 
jaune, pieds gris, La femelle est grise 
maillée de brun. Elle commence, du 15 
au 20 avril, une ponte qui varie entre 
20 et 30 œufs gris-verdatre, ovoï-coni- 
ques, mesurant 38 millimètres de long. 
Les jeunes ne sont adultes et en état 
de bien reproduire qu’à l’âge de 2 ans ; 
avant cet âge, ils fécondent mal. Ils 
prennent leurs couleurs un mois après 
U raisan commun. 

Faisan vénéré on Faisan Reeves (du 
nord de la Chine). Importé en 1831 par 
M. Reeves, puis en 1867 par le docteur 
Lamprev. 

Complètement acclimaté aujourd’hui 
et se reproduisant parfaitement dans 
la plupart de nos faisanderies. C’est un 
oiseau superbe et plein d’avenir s’il 
redevient aussi sauvage que notre fai¬ 
san commun auquel on le préférera 
pour repeupler nos chasses. 

Calotte blanche ; tour des yeux et de 
la tête noirs; 2 colliers : l’un noir et ce¬ 
lui du dessous blanc. Dos jaune ocreux 
maillé-de brun, dessous jaune ocreux 
maillé de blanc ; queue splendide me¬ 
surant jusqu’à 1 m. 20 ; elle est d’un 
jaune pâle à chevrons blancs et noirs. 
Bec jaune pâle ; pattes grises. v 

La femelle est d’un brun pâle maillé 
de brun et de blanc. Son collier et ses 
sourcils sont jaunes, sa tête noire, son 
bec brun. Elle pond, du 25 mars au 
15 avril, environ 16 ou 17 œufs, pres¬ 
que toujours fécondés, mesurant 45 mil¬ 
limètres et d’un vert bronzé. 

Les petits prennent leurs couleurs 
dès la première année. Ils ne se piquent 
pas, mais ils sont batailleurs. 

Le vénéré doit habiter une volière de* 
5 m. de long sur 1 m. 70 de large et 2 
m. 50 de haut, que l’on partage en 2 
parties égales par une cloison. A la 
partie inférieure de cette cloison et 
près de l’une des portes d’entrée, une 
trappe afln que les habitants puissent 
voyager d'une pièce à l’autre, et aussi 
afin qu’on puisse les séparer au besoin. 
L’une des deux pièces est sans per¬ 
choirs ; l’autre eu est garnie et sert de 
chambre à coucher. Le parquet, com¬ 


posé de sable, de fumier sec, derâclures 
d’ailées et de sarclures de plates-ban¬ 
des, s’élève à 30 centim. au-dessus du 
sol. Enfin, la maison, sise à l’abri des 
vents de bise, regardera le sud ou 1« 
sud-est, de telle façon que nos jeunes 
locataires puissent, suivant leurs dé¬ 
sirs, étendre leurs ailes aux rayons du 
soleil ou se mettre à l’ombre contre les 
rigueurs d’une trop grande chaleur. A 
l’intérieur et en avant de l’une des 
pièces, on plantera et entretiendra 
quelques arbustes verts. C’est derrière 
cette palissade que s’accompliront plus 
tard les mystères du ménage. 

La chose essentielle est de bien nou^ 
rir les faisans. Le blé noir et la verdure 
feront le fond de la nourriture des re¬ 
producteurs ; on y joindra les alimenli 
ordinaires et, si l’on peut, des muloti 
ou des souris coupés en deux. 

Dès le 15 février jusqu’à la fin de la 
ponte, on ajoute au confortable un ex¬ 
tra composé de mie de pain et d’œuti 
durs a ixquels on mêle une pincée de 
chenevis. 

Chaque fois que la femelle se dispose 
à pondre, on l’isole dans le comparti¬ 
ment sans perchoir et on l’y met encore 
pendant la nuit ; de cette façon, le mâle 
ne brise pas les œufs et la femelle ne 
peut pondre du haut du perchoir, ce 
qui lui arrive quelquefois pendant la 
nuit. 

On ne laissera pas vieillir les œafs 
plus de 12 à 15 jours et on les fera coa- 
ver par une petite poule, dans une 
chambre bien sèche, bien close et pré¬ 
servée des effets de l’orage par une fe¬ 
nêtre vitrée. On visite les couveuses 
toutes les 3 ou 4 heures sans rien dé¬ 
ranger. 

Il est bon d’avoir en même temps 
plusieuf’s couveuses pour remplacer 
les malades ou celles , qui quittent le 
nid. 

Surveiller le moment de l’éclosion, 
mais laisser faire la nature et ne pas se 
hâter de sortir les petits dès que l’œui est 
bêché; le petit n’est pas toujours loùr- 
Si la copveuse tentait de tuer les pefda, 
il faudrait les changer aussitôt oo 
mère. 

24 heures après la naissance, les pe* 
tits ont besoin de nourriture; ou leur 
donne : mie de pain et œuis durs baciiss 
très-menus et mêlés ensemble ; jeunes 
laitues, eau claire dans un vase très* 
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bas et non verni ; user sobrement des ' 
œufs de fourmis. 

Deux jours plus tard, si le temps est 
convenable, on met la mère et les pe¬ 
tits en liberté dans un lieu semé de ver¬ 
dure, où ils feront la chasse aux in¬ 
sectes. 

Avant que les faisandeaux puissent 
faire usage de leurs ailes, on les met¬ 
tra, avec leur mère, dans un parquet à 
élevage, sur un espace bien garni de , 
gazon, de laitues et de jeunes plants de 
choux. Une boîte communiquant avec 
le parquet au moyen d’une petite trappe 
servira d’abri à la famille pendant la 
nuit ou pendant les mauvais temps. 

On placera dans le parquet un ou 
plusieurs petits tas de branches vertes 
pour servir de refuge aux faisandeaux 
les plus faibles que leurs frères, battent 
et poursuivent à outrance. 

A l’âge de 4 ou 5 semaines, la mèrq 
et les petits seront transportés dans la 
volière ou dans un parquet de 5 à 6 m. 
de surface ; on n’oubliera pas le refuge 
de branches vertes. 

On aura dû déjà offrir aux élèves une 
nourriture solide : blé noir, mil, petit 
blé (peu ou point de chenevis) ; toute¬ 
fois on continuera la mie de pain et les 
œufs durs jusqu’après l'époque critique 
de la seconde mue. 

Gette méthode d’élevage s’applique 
au Vénéré, à l’Argenté, au Swinhoe, à 
l’Oreillard et même au Versicolor. 
Quant au Doré et au Lady Amherst, il 
leur faut des œufs de fourmis, au moins 
2 fois par jour, et comme ils sont très- 
sensibles au firoid, on ne les sortira pas 
trop matin et on évitera l’humidité. 

{Résumé d’un excellent article que M. 
Daviau, membre de la Société d'accli¬ 
matation, a publié dans le journal VAc¬ 
climatation, du 5 septembre 1874). 

On peut calculer que la France pos¬ 
sède déjà (1875) plus de 500 faisans vé¬ 
nérés élevés dans notre pays ; c’est donc 
une conquête assurée, non-seulement « 
pour nos volières, mais aussi pour nos 
chasses. Plus gros que le commun, il 
lui sera peut-être préféré. 

Faisan d’Elliot (De Chine). Magni¬ 
fique oiseau décrit en 1871 parM. Swin¬ 
hoe, et représenté jusqu’à ce jour dans 
nos collections par deux exemplaires 
en peau. Un mâle a été importé tout ré¬ 
cemment par M. l’abbé David. 

Taille de notre faisan commun, avec 
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des formes plus sveltes; plumage agréa¬ 
blement varié de roux mordoré, émaillé 
d’une teinte plus foncée ou de verdâtre 
et de blanc; tête gris-brun, avec une li¬ 
gne blanche au-dessus des tempes, et les 
côtés blancs, large collier blanc, inter¬ 
rompu, sur la gorge, par une tache noire, 
qui descend, en se rétrécissant jusqu’à 
la poitrine;, ventre blanc; plumes du 
flaac grises, avec une large bordure 
blanche séparée du gris par un filet noir; 
rémiges secondaires terminées par une 
tache blanche précédée d’un demi-an¬ 
neau noir; lombes noires, maillées de 
blanc; queue grise, avec bandes trans¬ 
versales brun-marron, liserées de noir 
en avant. 

Faisan de Scbmmerino ou faisan cui¬ 
vré (Du Japon). Importé en 1864 parM. 
Reginai Russel. Joues rouges à crois¬ 
sant blanc; plumage rouge pourpré, 
bordé de noir, et plus foncé en dessus 
qu’en dessous. 

Queue superbe, livrée sombre et splen¬ 
dide. 

Femelle plus rousse et plus terne ; 
œufs ovoïdes, d’un blanc pur et de 5 
centimètres. 

Faisan scintillant (De Nangasaki). 
Semble n’être qu’une variété du précé¬ 
dent, auquel il ressemble, si ce n’est une 
bordure de plumes blanchâtres, qui mdi- 
rent agréablement ses flancs. 

Gomme ces deux espèces (Sœmme- 
ring et scintillant) sont plus farouches 
que le versicolor et la vénéré, ils sont ' 
appelés à un meilleur avenir, au point 
de vue de la chasse. Leurs petits sont 
rustiques et s’élèvent comme ceux du 
faisan commun, avec lequel ils forment 
de bons croisements; ils pourront donc 
vivre ensemble dans nos nois. 

Faisan de Walligh ou Ckeer (du Né- 
paul), répandu dans les faisanderies ; 
belle et forte race à tête grise un peu 
huppée, à ventre brun; à collier gris, 
avec dessus jaune émaillé de brun; à 
croupion et cuisses jaune-vif; Le bec est 
couleur de corne et l’œil entouré de 
rouge. Sur les ailes, dont les rectrices 
sont gris-jaune, . rent des bandes 
noires et brunes. Taille du faisan vé¬ 
néré. 

Femelle plus terne, pondant des œufs 
de 55 millim., ovoïdes, gris jaune, ta¬ 
chetés de roux au petit bout. 

C’est une race délicate que l'on n'a 
pas encore pu utiliser pour la chasse. 
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Les petits s’élèvent bien jusqu’à 5 mois; [ 
mais Ils dépassent difficilement cet | 

âge. ! 

2® Ntctemères. 

Il n’y a qu’une seule espèce, le faisan 
argenté, qui forme la transition entre 
le groupe des faisans et celui des honp- 
pifères. Il s’allie bien avec ces derniers ' 
et donne des métis féconds. 

Faisan argenté ou Bicolor (de la 
Chine). Faisan noir et blanc facile à ap- . 


La femelle, plus petite, porte 
queue voûtée, sans longues plumes, 
cornmè celles du mâle. Tête brune, 
corps brun terreux; ventre brun sale. 

Le mariage a lieu vers la fin de mars; 
l’incubation est de 26 jours; la ponte 
est de 8 à 14 œufs, roux jaunâtre, avec 
de petits points blancs; 55 millimètres. 
Il faut surveiller la ponte, parce quelî 
faisane est sujette à manger ses œufs. 
Acclimaté depuis longtemps, ce faisan 
se reproduit très-bien chez nous etpen- 
plerait déjà toutes nos forêts, si lablan 
cheur éclatante de sa livrée n’attirait 



Faisan d’Eliiot et sa Femelle. 


privoiser, se rapproche beaucoup de no¬ 
tre coq domestique. Le mâle a les joues 
revêtues d’une peau épaisse, couverte 
de petites barbuies; une huppe longue, 
noir-pourpre et retombant en arrière ; 
le corps, les ailes et la queue fond blanc 
éclatant, traversé obliquement par des 
traits noirs d’une grande finesse ; le de¬ 
vant du cou et le dessous du corps noir- 
pourpre ; le bec jaunâtre ; l'iris des yeux 
d’un jaune-rougeâtre; les pieds d’un 
beau rouge de laque ; les ergots longs, 
blancs et acérés • 


trop facilement les regards des bra¬ 
conniers et des oiseaux rapaces. 

Les jeunes coqs sont nuancés de nojr 
sous lagorge. Ce faisan donne des métis 
inféconds avec les faisans qui précèdent; 
tandis qu’il produit des métis féconds 
avec les euplocomes qui suivent. 

« Le croisement de chacun de ces 
faisans avec l’argenté est susceptible 
de donner des métis d’un plumage ori¬ 
ginal, noir, vermiculé de blanc, à l'in¬ 
verse du coq argenté dont le plumage 
est blanc vermiculé de noir: mais à 
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génération suivante, les couleurs com¬ 
mencent à s’altérer. (E. Leroy). 

La faisane argentée est susceptible 
de couver en volière ; mais il est pru¬ 
dent de retirer le mâle. 

3® Houppifêres. 

Ces oiseaux, classés dans un genre à 


Houppifère de Swinhoe (de ï’oi^ 
mose), introduit en France vers 1869 
et se reproduisant très-bien dans nos 
faisanderies. Il est remarquable par le 
blanc éclatant des grandes plumes de 
sa queue, de sa huppe et de la partie 
postérieure de son cou. Ses épaules 
sont blanches accompagnées d’un brur 



ŒUFS OE r&ISANS. 

/ 

1 Œuf Wallich et de Doré — 2. Œuf de Faisan eommun et de F aisan bien. 


part, d’après le système de Cuvier, sont 
aujourd’hui compris dans les faisans 
proprement dits. Ils doivent leur nom 
à des plumes qui se redressent et for¬ 
ment une aigrette analogue à celle des 
paons. 

Voici quelles sont les espèces con¬ 
nues jusqu’à ce jour. 


vif; son corps, d’un bleu métallique, 
varié de vert et de rouge sur les ailes ; 
son masque et ses pattes sont rouges. 

La femelle, brune maillée de jaune, 
a l’œil entouré de rouge et la queue lie 
de vin. Elle pond, vers la fin de mars, 
des œufs de 55 millimètres, ovoï¬ 
des, gris rouge, finement pointillés do 
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blanc. Les petits sopt très-rustiques. 

Ce faisan rivalise'avec l’argenté pour 
la délicatesse de sa chair. 

Faisan noir ou Houppifère de Cuvier 
(de l’Himalaya.) Belle espèce qui se 
marie hien avec l’argenté. Le faisan 
noir est rustique et fécond dès la pre¬ 
mière année. Il est cependant peu ré¬ 
pandu. Son corps et sa huppe sont 
d’un noir bleuâtre; son croupion est 
blanc ; la femelle, également happée 
est brun-marron avec la queue rousse. 
Elle l'Ond des œufs ovoïdes, d’un blanc 
jaunâtre, de 48 millimètres de long. 

Houppifère mélanotb (de l’Hima- 
laya), autre bonne espèce de très-forte 
taille, rustique, féconde, pouvant re¬ 
produire au bout d’un an et s’alliant à 
l’argenté. Le mâle est noir ; mais les 
lûmes de sa poitrine sont barbelées de 
lanc; il porte une mince huppe. La 
femelle, d’un brun noir, a les plumes 
bord ées de blanc pur et la queue bleuâtre. 

Houppifère a huppe blanche, Houfh 
pifère Leucomèle (du Népaul) espèce 
rustique et recommandable. Coq noir, 
à plumes barbelées de blanc sur la poi¬ 
trine, à croupion blanc et huppe blan¬ 
che en arrière ; femelle gris cendré. 

Faisan noble (de Bornéo). Espèce 
rustique et de forte taille qui se rap¬ 
proche assez de l’espèce précédente, 
avec laquelle les alliances sont même 
faciles. C’est un bel oiseau d’un noir- 
bleu, avec la queue et la poitrine d’un 
jaune marron ; la face est nue, les Joues 
bleues et la huppe noire. 

Faisan prélat, Hottppifère bleu (Eu- 
plocomus Diardi) (de Siam) introduit en 
Europe en 1862, Cette admirable espèce 
se reproduit assez bien chez nous quoi¬ 
que encore délicate et imparfaitement 
acclimatée. C’est un des plus beaux, fhi- 
sans. Bataille est énorme ; sa face est 
couverte d’un masque rouge foncé, sa 
tète est surmontée d’une belle aigrette 
noire ; son cou, ses ailes et son dos sont 
gris-perlé avec un peu de jaune orange 
entre les ailes et des taches noires bor¬ 
dées de gris-blanc sur les couvertures 
des ailes ; le ventre et la queue sont 
noirs, les pattes et l’œil rouge, le bec 
couleur de corne. La femelle, grise sur 
le dos, no>re sur les ailes et rousse sur 
sur le reste du corps, est partout zé¬ 
brée de blanc. Elle pond des œufs 
ovoïdes, gris-perlé au petit bout, longs 
de 6 eantimetrea. Les jeunes n’ont 
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complètement revêtu leurs couleurs 
qu’au bout de deux ans. 

Faisan acomb, euplœomw e^throph- 
thalntus(àe Sumatra), introduit en Eu¬ 
rope vers 1864, se trouve au Jardin 
d’Acclimatation de Paris, qui en pu^- 
sèdee plusieurs exemplaires. 

Faisan de Rbynaüd (de BirrnanieX 
Euplocome de petite taille ; il se r«.*pr - 
duit assez bien en Europe. Sa tête, s 
masque rouge, est surmontée d’uié 
huppe noire; de délicates lignes noires, 
moirent sinueusement son dos gris et 
le dessous de sa queue blanche ; sa poi¬ 
trine et son venwre sont noirs. La fe¬ 
melle, d’un roux jaunâtre, porte tii 
huppe grise et des ailes blanches. Se? 
œufs ovoïdes, sont gris rouge et mesu¬ 
rent 47 millim. de long. 

Faisan de Vieillot ou à dos de fat 
(de Sumatra). Houppifère de fort-' 
taille, à plumage marron foncé en des¬ 
sus; maillé de blanc sur les flancs; 
blanc surJa queue, noir-brun en de - 
aous: rouge vif sur la croupion. La face 
est bleue, l’œil noir, la huppe verte et 
marron, à reflets. 

La femelle est brun foncé. 

Parmi les autres euplocomes, nou< 
citerons ; le faisan couleur de feu, 
Bornéo; lo faisan de Horsfield, des Indes 
Orientales ; et le faisan masque de feu. 

40 Tbauhalës. 

Le t]q>e de ce groupe est le sple» 
dide 

Faisan doré ou faisan tricolore (ci 
la Chine), importé vers 1750. 

Dessus de la tôte couvert de plumes 
à barbes déliées, d’uh beau jaune ; pe¬ 
tites plumes livides, olair.seniées sur 
las loues. Sur les côtés du cou, marr 
telet ou camall orange vif, taillé canv 
ment et rayé transversalement de noir 
Nuque vert-doré, avec une bande noire 
au bout des plumes; dos et crojp/on 
d’un jaune très-vif ; couvertures sapé- 
rieure.s de la queue de même couleur et 
terminées de rouge ponceau; gorge 
roux-fauve; dessous du corps écarlate. 
Scapulaires bleu foncé â reflets violets; 
rémiges brunes ; pennes de la queue 
évasées en gouttière renversée et mar- 
}»rées de marron et de noir, iris des 
yeux jaune éclatant; beo at pieds jaune 
clair, tarse éperoftoé 
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Femelle plus petite que le mâle ; gé* 
■ néralement roussâtre. 

Cette espèce aime surtout le riz, le 
chènevis, le froment ou l’orge, le ohou 
rouge, l’herbe, le feuillage, les fruits 
(prunes, poires, etc.), les. insectes. 
Fauta d’insectes, elle devient sujette à 
beaucoup de maladies. 

Le faisan doré, importé de Chine 
vers 1750. est depuis longtemps con¬ 
servé à r'état tout à fait sauvage dans 
les parcs et bientôt il sera complète¬ 
ment naturalisé. 

La faisane dorée pond plutôt que la 
faisane commune (quelquefois dès le 
mois de mars). Elle est peu sujette à 
casser ses œufs, qui ressemblent à ceux 
de la pintade. Ils sont ovoï-coniques, de 
couleur café au lait clair, gros comme 
ceux des pigeons, à coquille dure. 

Le faisan doré, le plus éclatant de 
nos faisans, forme ainsi un type à part 
(iyp& du genrç thaumalé) ; il ne repro- 
auit de métis féconds ni avec l’argenté, 
ni avec le commun, et l’incubation dure 
23 jours au lieu de 26. 

Le mâle est gros comme la barta¬ 
velle; il s’accouple avec la poule do¬ 
mestique et donne des métis générale¬ 
ment stériles et plus remarquables par 
la délicatesse de leur chair que par l’é¬ 
clat de leurs couleurs. On en connaît 
deux variétés : le charbonnier et l’ûa- 
belle. 

Il ne faut pas donner au coq plus de 
2 ou 3 femelles, sinon les œun ne se¬ 
raient pas tous fécondés. Le doré prend 
quelquefois de violentes colères conîre 
sa femelle et la tue ; il faut s’empres¬ 
ser de se débarrasser de ce féroce 
époux, dût-on le tuer à son tour. Car un 
coq qui une fois a égorgé sa femelle en 
tuera ensuite autant qu’on lui en don¬ 
nera. Pour éviter ces malheurs, il est 
bon de placer, enbaut de la volière, de 
petites planches en forme d’étagère ; la 
lemelle menacée s’y réfugiera. Ou bien 
on séparera les époux en ne les réunis¬ 
sant qu’une heure ou deux chaque 
matin. 

Quelques éleveurs rognent jusqu’au 
eang le bec du mari brutal qui, ainsi 
désarmé, ne peut porter que des coups 
peu dangereux. 

La première année, les jeunes.dorés 
portent un plumage gris jaunâtre, rayé 
transversalement de brun ; la seconde, 
les mâles commencent â devenir plus 
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foncés que les femelles ; malt ce n’est 
qu’à la troisième année que le mâle se 
revêt de son brillant plumage. 

Comme l’élevage des faisandeaux 
dorés présente quelque difficulté, nous 
empruntons la note suivante que M. 
Cousin de Saint-Prix a inséré, dans 
l’excellente Notice sur l'acclimatation des 
oiseaux , de M. A. Mercier : 

« Pendant les 3 premiers jours, œufs 
durs et mie de pain mélangés par moi¬ 
tié, et 3 fois par jour, deux gouttes de 
vin de Bordeaux sucré à chaque élève. 
Après les 3 premiers jours, je donne 
des œufs de fourmis en assez grande 
quantité, en éloignant, autant que pos¬ 
sible, les fourmis qui piquent les petits 
faisandeaux et les font souffrir. J’ajoute 
aux œufs et à la mie de pain un dixième 
de chènevis écrasé, de la salade hachée 
très-menue ; j’alterne ensuite le vin et 
l’eau, c’est-à-dire que je diminue le vin 
quand je vois augmenter les forces de 
mes élèves. 

a A 3 ou à semaines, je commence à 
ajouter un peu de millet et à diminuer 
les œufs durs insensiblement pour flair 
par ne plus en donner après 5 ou 6 se¬ 
maines; je supprime aussi progressi¬ 
vement les œufs de fourrais, et finale¬ 
ment, à 6 ou 7 semaines, ils ne mangent 
plus que de la mie de pain avec |la sa¬ 
lade hachée, le chènevis écrasé et le 
millet. Lorsque je vois un jeune sujet 
plus délicat, je lui administre du via 
sucré ; c’est un remède souverain, La 
faiblesse indique un acheminement vers 
la mort, et sans le secours d’un aliment 
tonique, la faisanderie est bientôt di¬ 
minuée. > 

Le doré a la réputation de craindre 
le froid; cependant^ il vit très-bien dans 
les parcs de Hollande, où le thermomè¬ 
tre descend quelquefois à — 15o et 
même — 20®. Il est probable que Je 
doré craint les courants d’air qui ré¬ 
gnent dans les volières, plutôt que le 
froid. On doit éviter surtout d’établir les 
volières sous de grands arbres. 

Faisan de lady Amherst (de l’Indo- 
Ghine), splendide thaumalé, introduit 
plusieurs fois en Europe et principale¬ 
ment en 1867. Tête verte à huppe rouge, 
collerette blanche bordée de noir. 
Cou et camail noirs et vért-brillant; 
dos jaune, croupion rouge, ventre 
blanc, dessus des ailes bleues; queue 
très-large. Très-rare à l’état pur dans 
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nos faisanderies, ce thaumalé tend à 
disparaître; mais les métis magnifiques 
que l’on obtient en croisant les femelles 
avec le mâle doré, ne le cèdent en 
beauté ni à la race de leur père, ni à 
celle de leur mère; aussi deviennent-ils 
communs. 

5® Crossoptilons. 

On connaît en Europe deux espèces 
de ce groupe, savoir : 

Le Faisan ho-ki (Crossoptilon auritum) 
(du Thibet), importé vers 1868 et déjà 
acclimaté. C’est une belle acquisition 
pour nos basse-cours plutôt que pour 
nos faisanderies, car il vit mieux avec 
la volaille que dans la volière. D’un 
naturel peu farouche, il ne fuit pas la 
présence de l’homme comme font près- ■ 
que tous les autres faisans; il se fami- ^ 
Uarise même. i 

C’est, du reste, un joli oiseau noir et 
gris, avec une queue panachée de blanc 
et de noir à l’extrémité. Un faux-col 
blanc, formant deux cornes en arrière, 
lui donne un aspect assez singuliei;. 

Les jeunes s’élèvent absolument 
comme les dindonneaux; devenus adul¬ 
tes, ils sont très-robustes et ne redou¬ 
tent ni le froid ni le chaud. Introduits 
dans les jardins, ils n’y laissent pas un 
insecte. 

Etle Faisan OREILLARD BLEU (Cro.s5o/?- 
tilon ccerulescens), originaire du Mou- 
Pin (Chine). Il n’est pas venu vivant en 
Europe. Le Muséum d’histoire natu¬ 
relle, à Paris, en possède quelques 
exemplaires. 

DE EA PAISAIVDEBIE. 

Nous avons fait connaissance avec 
\b. plupart des oiseaux qui peuvent être 
reçus dans la faisanderie. Nous disons 
la plupart en raison des exclusions que 
nous avons dû faire. Le domaine du fai- 
sandier s’étend au delà des limites 
assignées par la nature aux vrais galli¬ 
nacés. Ordinairement, il se livre à l’éle¬ 
vage des pigeons, des perdrix, des co¬ 
lins, des francolins, etc. Mais nous 
avons voulu ne nous occuper que des 
gallinacés qui se rapprochent le plus 
du faisan, réservant les autres oiseaux 
pour des articles qui viendront plus 
tard. 

Donc, la connaissance est faite avec 
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les animaux susceptibles d’entrer dans 
nos volières ; nous avons étudié leors 
mœurs et décrit les principaux carac¬ 
tères qui les distinguent. Pour plus 
d’exactitude, nous les avons faitrepré- 
senter par des dessins, d’après les JUu- 
trations zoologupies mises à notre ^spo- 
sition par M. E. Deyrolle fils, éditeur 
de cette magnifique publication artis¬ 
tique et scientifique. Il ne manque ànos 
gravures que les couleurs si Mondam- 
ment répandues dans les Illusîratm 
zoologiques qui nous ont servi de modèle; 
mais nous y avons suppléé, autant que 
possible, dans notre texte. 



OËuf de Loptaopbore. 


Maintenant il faut nous occuper de 
la m j’iiière d’élever ces oiseaux, de les 
faire prospérer et reproduire en capti* 
vité; il faut décrire les procédés 
employés par les meilleurs éleveuK- 
Notre but est de vulgariser les bonnes 
méthodes, c’est-à-dire les méthodes 
les plus simples ; car la science ne doit 
plus rester un secret; le faisandier 
.-l’aujourd’hui ne fait plus un mystère 
de ses procédés ; il les divulgue chaque 
iour, dans le Bulletin de la société d’ac- 
rlimation, dans le journal FAtclimaUr 
lion et dans les autres publications qm 
se sont vouées au progrès des sciences 
naturelles. Les méthodes ont été telle¬ 
ment simplifiées qu’il est à jiciitc pic* 
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difficile d’élever des faisans que d’éle¬ 
ver des poulets. Mais les bénéfices sont 
bien plus considérables, en raison même 
de la haute valeur du faisan, surtout du 
faisan d’espèces nouvellement impor¬ 
tées chez nous. 

Nous appelons faisanderie l’ensemble 
de l’outillage nécessaire au faisandier: 
boîtes à incubation, parquets, volières. 
Cet outillage n’est pas très-compliqué, 
ni très-coûteux ; car ce n’est plus guère 
que dans les châteaux princiers qu’on 
entretient des faisanderies dispen- 


« Un carré de 25 hectares, clos de 
tous les côtés, coûte généralement 
24,000 fr., soit 2 fr. par mètre carré ou 
160 fr. par hectare. 

« Plus l’enceinte est vaste, moins l’en¬ 
tourage est dispendieux, et l’on fait de 
bien plus grandes économies en élevant 
600 faisans, qu’en se bornant à en éle¬ 
ver 100 ou 150, parce que les soins à 
donner sont absolument les mêmes. 

« Malheureusement un tel espace est 
un véritable parc et ne se trouve point 
à la disposition du plus grand nombre 
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dieuses, où l’on ne réussit pas toujours 
mieux qu’ailleurs. 

La faisanderie d’un modeste éleveur 
peut se composer d’un simple Jardin 
bien clos; et, comme le dit si bien M. de 
la Blanchère, dans son Manuel pratique 
d'Acclimatation: l’installation coûte la 
somme dont on dispose. On peut tou¬ 
jours aller du simple au coûteux et 
commencer petitement pour s’agrandir 
ensuite. Il faut avant tout être clos. 
C'est là une des plus grandes dépenses, 
car il n’existe certainement pas de gi¬ 
bier qui ait autant d’ennemis que le fai¬ 
san» 


des éleveurs, qui ne songent guère à 
laisser leurs faisans à l’état sauvage, 
ainsi que nous venons de le dire et qui 
préfèrent les élever en captivité. 

« En Allemagne, où les faisanderies 
sont établies sur une vaste échelle, on 
compte pour un élevage de 500 faisans, 
un terrain de 8 hectares 40 ares. Mais 
en France, où le sol est plus cher, un 
enclos de 2hec. 1/2 suffit. On ne laisse 
plus alors les faisans à l’état complet 
de liberté ; on les place dans des por- 
quets. » 

Quelques poules couveuses, une ou 

deuif; botta» h incubation (au besoin 
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une couveuse arliiirieile), des parquets 
et une Tôlière, le tout installé dans une 
enceinte entourée de murs, voilà donc 
plus qu’il n’en Cautpour commencer. Le 
petit éleveur n’en a pas toujours autant i 
à ses débuts et cela ne l'empêche pas j 
de réussir ; il fait couver les œufs dans ! 
un panier, à- défaut de boîte; il élève | 
ses jeunes faisans dans une vaste cage 
à défaut de parquets ; mais comme il 
ne peut opérer en grand, comme son 
àut est de s’agrandir le plus vite pos¬ 
sible, ce n'est pas lui que nous devons 
prendre pour modèle. 

Dans cet article, nous allons suppo¬ 
ser un éleveur décidé à faire quelques 
dépenses; d’a[irè3 les procèdes que 
nous indiquei’ons, le très-petit éleveur 
comprendra parfaitement quelles mo¬ 
difications il faut y apporter pour les 
simplifier ; le très-grand éleveur n’aura 
pas plus de difficultés pour les dévelop¬ 
per sur une plus vaste échelle. 

Dans notre travail, nous n'allons pas 
suivre la marche généralement admise 
et qui consiste à donner d’abord la des¬ 
cription des appareils nécessaires au 
faisandier, pour s’occuper ensuite des 
procédés d’élevage. Il nous a semblé 
qu’il serait plus simple et plus clair de 
ne nous occuper de chaque appareil 
qu’au fur et à mesure que nous en au¬ 
rons besoin. 

Nous prendrons donc le faisan à l’état 
d’embryon; c’est-à-dire dans l’œuf. Nous 
décrirons les appareils et les procédés 
d’incubation; puis, nous passerons à 
l’élevage et à mesure que nous avance¬ 
rons dans notre travail, nous ferons 
connaître l’outillage qui nous est néces¬ 
saire. 

De l’œuf. L’œuf fécondé se compose 
de quatre parties principales. Il y a 
d’abord l'efw^on. C’est l’animal, à l’état 
microscopique encore, mais qui se dé¬ 
veloppera lentement sous l’influence 
d'une chaleur humide qui doit être d’au 
moins 35 degrés et qui ne doit, en au¬ 
cune circonstance, dépasser 40 degrés. 
Avant l’incubation, l’animal ne possède 
encore que les organes les plus essen¬ 
tiels de l’existence ; on pourrait le com¬ 
parer à un petit têtard de grenouille 

! pi nagerait sur le jaune de l'œuf, où il 
orme un cercle blanchâtre. 

Le jaune et le blanc constituent deux 
autres parties distinctes. C’est la pro- 


vision d’aliments dont le petit aura be¬ 
soin pendant sa réclusion. 

Enfin, la 4» partie est la coquille, en¬ 
veloppe calcaire qui met les autres par¬ 
ties à l’abri des accidents extérieurs ; 
c’est à la fois la maison et le garde- 
manger du jeune animal, avant qu'ii 
ait acquis assez de force pour supjior- 
ter l’influence du grand air. Cependarit. 
par les pores de cette maison, l’animiii 
reçoit l’air nécessaire à sa respiratûm. 
Entre la coquille et le blanc, s’étend un^ 
enveloppe mince et transparente desti¬ 
née à contenir l’œuf lorsque la mè;s. 
n’ayant pas absorbé assez de niatières 
calcaires avant la ponte, ne peut loui- 
nir de coquille. 

Le jaune est lui-même maintenu prir 
une autre enveloppe encore plus mim e 
et plus transparente. 

Tel est l’œuf fécondé; l’œuf rlmr. 

I c’est-à-dire non fécondé, se C()mp<>ïe 
i des mêmes éléments sauf un, qui est le 
i principal : l’embryon, 
i Œufs sam coquille. VœufsaTifi coquille 

! se trouve dans une situation anormale: 
il ne saurait être rais sous une cou¬ 
veuse , en raison de la faible^se de 
son enveloppe qui l’exposerait à être 
éciasé. 

Voici, d’après M. E. Leroy, un pro¬ 
cédé simple et fàcile, grâce auquel ie- 
femelles peuvent absorber, dans leur 
volière, le calcaire nécessaire à la for¬ 
mation des coquilles. Ce procédé olire 
un autre avantage : c’est celui de di u- 
I ner ï^us de solidité aux œufs de faisant'. 

I œufs qui ont,.en général, le défaut dê 
tre enveloppés pa»* me coquille mince 
et fragile. 

« Vous faites dissoudre dans de l’eau 
une certaine quantité de sel de nitic. 
de façon à ce que cette eau en soit satu 
rée; puis vous délayez du plâtre da:.t 
ce mélange et vous en formez de petitet 
boules de la grosseur du poing que vuus 
faites sécher. Vous disposez une de ces 
boules dans chacun de vos comparti¬ 
ments, et vos faisans ne tardent pas à 
la grignoter, excités par l’attrait du 
sel. De cette façon, vos faisanes absor¬ 
bent une quantité suffisante de matière 
calcaire qui sert à la formation et à la 
consolidation de la coquille de leurs 
œufs. » 

Achat det auft. Les personnes qui ne 
possèdent pas de reproducteurs et qui 
se voient, par conséquent, dans la aé- 
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cessité d’acheter des œufs, doiyent le 
faire avec une certaine circonspection. 

On ne saurait trop leur recomman¬ 
der de s’adresser de préférence à des 
éleveurs en grand, dont le débit cou¬ 
rant est assez considérable pour qu’ils 
puissent délivrer des œufs de date as¬ 
sez récente. Les éleveurs sérieux ins¬ 
crivent sur chaque œuf la date de la 
ponte ; de sorte qu’il est facile de savoir 
si l’œuf est encore bon. 

Lorsqu’on s’adresse, au contraire, à 
des vendeurs qui ne sont pas en état de 
répondre de ce qu’ils vendent, on s’ex¬ 
pose à avoir des œufs non fécondés, ou 
vieillis, ou qui ont été déjà couvés. Ce 
dernier cas est plus fréquent que l’on 
ne croit, parce ^e les braconniers ré¬ 
pandent dans le commerce des œufs 
qu’ils ont trouvés dans les bois et qui 
ont déjà subi un commencement d’in¬ 
cubation. 

Les œufs couvés sont mauvais dès 
qu’on leur a donné le temps de refroi¬ 
dir. On né doit donc employer que ceux 
que le hasard met entre nos mains 
avant leur complet refroidissement, et' 
alors, on peut les glisser sous unepoule 
couveuse; ou bien, si l’on n’en a pas à 
sa disposition, il faut, avant que les œufs 
aient le temps de refroidir, avoir re¬ 
cours à l’incubation artificielle dont nous 
parlerons plus loin. Les couveuses ar^ 
tiücielles, qui réussissent mai à faire 
éclore des œufs non encore couvés, of¬ 
frent, au contraire, le précieux avan¬ 
tage d’amener à bien ceux qui ont déjà 
subi un commencement d’incubation. 

Mais le cas où l’on a déniché un nid de 
faisans est rare; encore plus rare est 
celui où l’on a pu employer les œufs 
encore chauds. Il faut donc songer à 
en acheter. 

Le producteur d’œufs le plus connu 
est, sans contredit, le Jardin d’Accli- 
matation de Paris. En s’adressant à 
lui, on a toutes les chances désirables 
de recevoir des teufs bien fécondés, pas 
trop anciens, et bien emballés, ce qui 
est une condition indispensable. 

On pourrait aussi, avant la ponte, 
vers le mois de mars, par exemple, 
adresser une demande à M. Deyrolle, 
23, rue de la Monnaie, à Paris. Cette 
demande sera aussitôt insérée gratuite- 
dans son journal l’Acclimatation, qui est 
aujourd’hui reçu par tous les éleveurs 
s’occupant sérieusement de la propaga¬ 


tion des bonnes espèces. On se trouvera 
mis ainsi en rel tion directe avec un 
producteur ayant plus d’œufs qu’il n’en 
veut faire couver; il est même probable 
que plusieurs producteurs feront leurs 
offres de services et que l’on pourra 
choisir. 

On pourra encore, à la même époque, 
demander des œufs à M. E. Leroy, avi 
culteur à Fismes (Marne); il annonce, 
dans son livre l'Aviculture, auquel nous 
ferons de nombreux emprunts dans le 
cours de notre travail, il annonce, di¬ 
sons-nous, qu’il tient à la disposition 
des amateurs des œufs et des élèves, 
jusqu’à concurrence de la quantité dont 
il pourra disposer. 

Conservation des oeufs. Les œufs desti¬ 
nés à l’incubation ne sauraient être 
conservés indéfiniment. Au contraire, 

f )lus on laisse écouler de temps entre 
e moment de la ponte et celui de l’in¬ 
cubation et moins le germe a de chan¬ 
ces de se développer. 

Lorsqu’on laisse dans le nid les œufs 
pendant tout le temps de la ponte, ils 
conservent leur principe de vie aussi 
longtemps que dure cette ponte. Mais 
lorsqu’on les enlève à mesure que la fe¬ 
melle les dépose dans le nid, on les place 
dans des conditions anormales, parce 
que le temps passé par la mère sur son 
nid, chaque jour, lors de la ponte et 
même en dehors de la ponte, commu¬ 
nique aux œufs une propriété qui les 
rajeunit, pour ainsi dire. Il en résulte 
que les œufs enlevés du pondoir sont 
plus susceptibles que les autres de s’al¬ 
térer; ils se conservent moins long¬ 
temps, par conséquent. 

Il serait donc imprudent de conser¬ 
ver les œufs de faisane aussi longtemps 
que dure la ponte; on a même constaté 
qu’au delà de 15 jours d’attente, quel¬ 
ques œufs ont perdu leur vitalité ; passé 
le 25® jours 5 germes sur 10 sont morts. 
On voit donc quel puissant intérêt doit 
pousser l’éleveur à n’employer que des 
œufs fraîcliement pondus et à posséder, 
par conséquent, des couveuses pendant 
tout le temps de la ponte, dût-il avoir 
recours aux couveuses arti^ielles. 

■ Une autre observation se rapporte à 
la température; le germe s’altérant, 
lorsqu’elle est trop élevée, on doit con¬ 
server les œufs dans un endroit frais. 

Voici du reste, comment on doit pro¬ 
céder, en attendant l’incubation. On 1m 
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gardera dans un endroit froid et obscur 
(cave ou cellier), en les plaçant sur le 
petit bout dans une boîte pleine de son 
et couverte d’une toile métallique, pour 
empêcher les rats de les dévorer. On 
recommande aussi, avec raison, d’ins¬ 
crire sur chaque oeuf la date de sa ve¬ 
nue, pour les reconnaître ensuite. 

Emballage, trampot't et déballage des 
teufs. Les œufs destinés à voyager se¬ 
ront, le plus tôt possible après la ponte, j 
placés dans une boîte* à demi pleine ' 
dô son. On les espacera à un centimètre 
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l’aide de clous ou de vis. Toute boite 
étant exactement emplie, il ne saurait 
y avoir de ballottement. Sur le couver¬ 
cle, on inscrit le nom du destinataire, 
qu’une lettre préalable doit informer 
que l’expédition lui est faite. Le desti¬ 
nataire ne laissera point à des camion¬ 
neurs le soin d’apporter ce colis ; il se 
rendra lui-même à la gare du chemin 
de fer et pourra seul prendre les pré¬ 
cautions désirables. Il évitera de cahu 
ter la boite ou de la laisser au soleil 
1 pendant le trajet; si ce transport 



les uns des autres, et on les établira de¬ 
bout sur leur pjus petite extrémité. 
Ensuite, on versera entre eux du son 
que l’on tassera légèrement. On peut 
ainsi établir plusieurs couches alterna¬ 
tives d’œufs et de son. 

Si le voyage doit durer plus de 3 ou 
4 jours, on placera cette première 
boîte dans une seconde et on emplira 
l’intervalle de mousse sèche afin d’é¬ 
carter la chaleur. Cette manière est 
celle du Jardin d’Acclimatation et nous 
la croyons de nature à être imitée. Le 
couvercle des boîtes est maintenu à 


fectue en voiture, il attachera une , 
ficelle ou une courroie à la boîte et, par , 
ce moyen, pourra tenir celle-ci suspen¬ 
due à la main pendant tout le temps 
que durera le voyage. 

A l’arrivée, il ouvrira la boîte, dans 
un endroit frais et y laissera les œufs 
prendre l’air pendant 24 heures avant 
de les confier à la couveuse. j 

Sexe de l'œuf. Il est douteux que l’on | 
puisse reconnaître le sexe de l’oiseau 
qui va naître ; cependant M. E. Leroy, 
nous indique deux procédés, d’un suc¬ 
cès probable. 
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If* manière. « L’œuf de forme allon¬ 
gée, dit-il, et présentant à ses pôles une 
certaine acuité, devra produire un sujet 
mâle. Si l’œuf est de forme arrondie, 
et si son extrémité est grosse et m )usse, 
il est à présumer qu’il en naîtra un su¬ 
jet femelle. 

2® manière. « Placez l’œuf à la lu¬ 
mière, en le tenant de la main droite 
par le bout pointu, tandis que vous 
étendez la gauche au-dessus du gros 
bout; vous apercevez sur votre main 
gauche, entre la membrane qui tapisse 


FAt 

Robinet, onlesaisitavec la main droite, 
on le présente devant la lumière, et on 
pose la main gauche au-dessus de l’œuf, 
de manière à faire ombre autour de lui 
et que la lumière le traverse; lorsqu’on 
aperçoit un point obscur au gros bout, 
l’œuf est b )n. Après quinze jours de 
couvée, l’œuf est à moitié, obscur. 

On peut aussi, au bout de 15 jours 
d’incubation, mettre les œuts dans l’eau 
tiède ou dans de l’eau au degré de tem¬ 
pérature e.xtérieure s’il fait très-chaud; 
cette dernière immersion est très-favo- 
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l’intérieur de l’œuf et la coquille, un 
espace vide qui est destiné à la respira¬ 
tion de l’embryon. Si cet espace vide 
est placé au centre, l’œuf contient en 
germe, un oiseau mâle; si l’espace vide 
est incliné, c’est un oiseau femelle qui 
doit naître. » 

Mirage des œufs. Il est de la plus 
haute importance de savoir si les œufs 
que l’on met couver sont fécondés ou 
non. Pour cela on pratique le mirage. 
C’est ordinairement après une semaine 
d’incubation qu’a lieu cette opération. 

• Pour mirer un œuf, dit M®® Millet- 


rable à l’incubation. Les œufs) qui con- 
tiennentdes poussins vivants surnagent 
et s’agitent sensiblement; les autres 
restent immobiles et tombentau fond de 
l’eau. On secoue ces derniers vivement 
et, si on entend le bruit d’un liquide 
qui ballotte, ce qui confirme la pre¬ 
mière observation, on en conclut que 
l’œuf est mauvais. 

« On profite, pour mirer les œufs, du 
moment ou la couveuse quitte son nid 
pour aller manger, mais il ne faut ja- 
maistoucher auxœufssous aucun autre 
prétexte. La couveuse sait très-bien les 
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retourner elles cliangerdeplaceaflnqnê 
l’incubation soit bien régulière. Kn y 
touchant, on risquerait de détruire ce 
que son instinct l’a porté à laire. » 

Nous n’avons rien à ajouter à ces 
observations, sinon qu’il est bon pour 
opérer le mirage, de fermer j)ortes et 
volets aân d’obtenir une obscurité com¬ 
plète. Alors on mire les œufs h la lueur 
d’une chandelle ou d’une lampe. On 
peut encore les mirer dans un rayon 
de lumière solaire projeté à travers 
l’entrebâillement d’une porte ou d’un 
volet. 

Les Anglais ont inventé, pour le mi¬ 
rage des œufs, un petit appareil appelé 
mégmcope. On place l’œuf dans une 
chambre obscure formée par l’appareil, 
et cet œuf devient translucide au point 
que l’on peut, quand môme il n’aurait 
pas encore été couvé, distinguer sur le 
jaune, une petite cicatrice entourée 
d’un cercle blanc dans leauel flotte une 
matière fluide qui contient le germe du 
poulet. 

En attendant que cet appareil perfec* 
tionné soit répandu chez nous, M. E. 
Leroy décrit un Instrument qui peut 
servir pour le mirage d’œufs déjà cou¬ 
vés.- 

c 11 consiste, dit-il, dans une petite 
boite en fer-blanc, de forme ronde, for» 
mant chambre obscure à l’intérieur, oà 
se trouve un© glace réflecteur inclinée 
à 45 degrés. A la partie supérieure est 
ménagée une ouverture ronde destinée 
à maintenir l’œuf, et sur le côté, un 
orifice par lequel plonge le regard de 
l’observateur. L’œuf, étant placé dans 
un rayon de lumière, se réfléchit sur la 
glace et il est facile de se rendre 
compte de sa transparence ou de son 
opacité. » 

Dk l'incubâtion. Comme on est tou¬ 
jours pressé de faire couver les œufs, 
on les glisse ordinairement sous une 
poule qui demande à couver, ou qui a 
déjà commencé une incubation d’œufs 
moins précieux que l’on lui retire, pour 
les confier à une couveuse artificielle. 
Cette manière de procéder étant la plus 
répandue, nous nous en occuperons d’a¬ 
bord ; mais nous n’oublierons pas qu’à 
l’état de nature, les femelles de toutes 
les espèces, quelles qu’elles soient, 
prennent soin elles-mêmes de leurs 
œufs et de leurs petits ; nous cherche¬ 
rons donc par quels moyens noos pow> 
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rions arriver au même résultat dans 
nos volières. 

Enfin, nous parlerons en dernier 
lieu, des couveuses artificielles, si 
utiles, lorsqu’on a des œufs qui ont 
déjà suivi un commencement d’incuba¬ 
tion, mais auxquelles il est impinident 
de se confier en toute autre circons¬ 
tance. 

Incubation par les poules ou les dindes. 
La poule à laquelle on confiera les 
œufs de faisan doit être douce, fami¬ 
lière, bien apprivoisée, bonne couveuse, 
d’un tempérament à se contenter d’un 
petit espace, d’une taille proportionnée 
à celle de ses élèves ; pas trop pattue, 
parce qu’alors elle risquerait de blesser 
ses petits en marchant. 

M. E. Leroy recommande les Brahma- 
Pootra, à chacune desquelles ont peut 
confier de 20 à 25 œufs de faisan : il re¬ 
prend ensuite les œufs et les glisse 
sous des poules de petite taille, à me¬ 
sure que celles-ci demandent à couver ; 
les Brahma-Pootra ne sont pour lui que 
des machines à couver, mais non des 
éleveuses. En traitant convenablement 
les Brahma, dit-il, vous pourrez leur 
donner à couver plusieurs générations 
d’œufs successives; il faut seulement 
avoir soin de noter à l’encre ces œufs, 
de la date de la mise en incubation, 
pour éviter de leur laisser indéfiniment 
ceux d’entre eux qui ne devraient pas 
donner d’éclosion. 

t Outre ces poules, continue le même 
aviculteur, votre basse-cour contlendiu 
des poules à la fois couveuses et éle¬ 
veuses, 

c Les meilleures pour ce double usage 
sont: 

« En premier lieu, la poule ncgresse 
du Japon ; la poule négresse est d’une 
lenteur automatique, douce, point 
brusque dans ses mouvements, docile, 
facile à apprivoiser, en un mot la poule 
par excellence pour couver et élever.' 
Je n’en connais pas de préférable. Seu 
lement, elle est assez rare, et son prix 
est très-élevé. 

« En deuxième lieu, la poule anglaise; 
cette race naine, au plumage blanc, 
légèrement pattue, est également bonne 
couveuse et bonne poussinière; plus 
vive que la négresse, plus petite et 
très-robuste, elle est fort imelligente 
et très dévouée aux petits étrangers 
qu’elle a fait éclore. Elle a l’avantage 
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d’être assez répandue et d’un prix très- 
accessible. 

« A défaut de poules japonaises ou 
anglaises, des poules naines et demi- 
naines familières peuvent être em¬ 
ployées pour l’élevage, à la condition 
de n’être pas trop pattues. Certaines 
races naines sont pourvues, entre les 
doigts, de plume d’une longueur déme¬ 
surée qui sont un Inconvénient pour se 
■poser sur les œufs et qui les exposent 
a froisser à chaque instant leurs petits. 

« Une chose qu’on ne saurait trop re¬ 
commander, c’est d’éviter à tout prix 
de se servir pour l’incubation de poules 
d’emprunt. Une poule que vous avez 
empruntée, quand même elle serait fa¬ 
milière chez elle et aurait manifesté 
dans sa basse-cour le désir de couver, 
abandonnera presque toqjours chez 
vous, salira ou cassera les œufs que 
voudrez lui confier. » 

Où nous ne sommes plus de l’avis de 
M. E. Leroy, c’est lorsqu’il proscrit la 
dinde, sOus prétexte qu’elle tuerait, 
aussitôt leur naissance, des petits qui 
ne seraient pas de son espèce. Nous 
avons vu, au contraire, des dindes, éle¬ 
ver, avec des soins infinis, les animaux 
les plus disparates : poulets, canetons 
et même oisons. La dinde est donc une 
excellente éleveuse; elle serait égale¬ 
ment bonne couveuse si, par son poids 
elle n’était susceptible d’écraser les 
œufs fragiles de la faisane. 

Forcer vne poule à se tenir sur les œufs. 
C’est vers le 15 mars qu’il faut avoir des 
couveuses. Voici comment on déve¬ 
loppe, avant cette époque, le sentiment 
de la maternité chez les poules. 

D’abord, on les nourrira le plus pos¬ 
sible d’insectes, et pour cela on éta¬ 
blira unebonne verminière dans la basse- 
cour ; on y amènera du fumier chaud 
en quantité et on le renouvellera sou¬ 
vent ; on donnera chaque jour du blé, 
du sarrasin et du chènevis ; cette nour¬ 
riture dispose les poules à une ponte 
précoce. 

Ensuite, on se gardera d’enlever les 
œufs des pondeuses, on leur établira 
un nid dans un endroit bien tranquille, 
où elles puissent se croire en sécurité. 
Dès qu’elles y auront déposé une çjuin- 
zaine d’œufs, elles annonceront par 
leurs gloussementsparticu 1 iersqu’elles 
sont disposées à l’incubation. Elles se 
placeront sur leurs œufs et si elles y 
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I restent un jour ou deux, c’est un signe 
qu’elles sont décicjées à couver sérieu¬ 
sement ; il ne vous reste plus qu’à les 
! établir dans un autre nid, plus corn- 
I mode pour vous, et à les maintenir dans 
I leurs dispositions. 

Nids des coureuses. Le nid le plus sim¬ 
ple se compose d’une boite on d’un pa¬ 
nier rembourré de foin ou de paille bri¬ 
sée en forme concave ; on dépose ce 
nid dans un locai peu éclairé, tran¬ 
quille, chaud et d’une température peu 
variable: un bûcher, une remise, etc.; 
mais point un grenier autant que pos- 
sibie. 

Cet appareil si simple a plusieurs in¬ 
convénients. Le principal est que la 
I mère, lorsqu’elle aura couvé ses œufs, 
voudra les élever et refusera de couver 
davantage. Il a donc fallu trouver le 
moyen de la retenir dans son couvoir 
pendant tout le temps que les fai¬ 
sanes peuvent pondre, de façon à 
l’avoir toujours à sa disposition à me¬ 
sure que les œufs arrivent ; on a voulu 
que, véritable couveuse permanente, elle 
recommençât une Incubation aussitôt 
après en voir terminé une. 

C’est à jouer ce rôle qu’excelle la 
poule Brama-Pootra, et c’est pour cela 
qu’il est si nécessaire d’en posséder dans 
une faisanderie. La poule anglaise peut, 
au besoin, rendre les mêmes services. 

Mais pour arriver à ce résultat, il est 
bon de maintenir la couveuse dans une 
obscurité presque complète. 

On a donc dû imaginer la boite à cou- 
ver, dont nous parlerons un peu plus 
loin, en donnant la description de la 
boite d'élevage. On y établit la poule sur 
un lit de foin ou de paille et on la laisse 
couver ses propres œufs jusqu’à ce que 
l’on en ait d’autres à lui donner. 

Au fur et à mesure aue les faisanes 
pondent dans leur volière, on prer» 
leurs œufs et on vient les apporter sous 
■ la couveuse à laquelle on enlève, en 
' même tetaips, un nombre égal de ses 
i œufs déjà au quart ou à demi couvés. 

I Les œufs que l’on enlève ne doivent 
1 point être perdus; oh les donne à une 
, autre poule ou bien on les confie à la 
couveuse artificielle. 

1 Soins pendant l’incubation. Chaque jour, 

I vers les 2 ou 3 heures de l'après-midi, 

: on lèvera doucement la couveuse et on 
j la conduira dans un endroit sablé, où il 
> y ait de la nourriture et de l’eau fraîche. 




:223 


FAI 


FAI 


?224 


La nourriture consiste en orge et en 
mie de pain. Tant que la poule n’a que 
des œufs d’essai, on peut la laisser levée 
pendant une demi-heure, on peut même 
la lever deux fois par jour; mais dès 
qu’elle a des œufs de faisan, on ne la 
lèvera qu’une fois et on la rentrera dès 
qu’elle aura mangé, bu, lienté. On lui 
donnera à peine le temps de se poudrer 
quelques minutes. 

Si la ttente de la poule 'est très-dure, 
on donnera comme nourriture une pâ¬ 
tée composée de pain trempé dans du 


plusieurs couveuses en même temps; 
cela permet, lorsqu’on rejette les œufs 
non fécondés, au bout d’une huitaine 
de jours, de répartir les œufs qui sont 
bons et d’éconojniser une couveuse que 
l’on tient en haleine pour plus tard, en 
lui redonnant des œufs d’essai. 

a En second lieu, dit M. E. Leroy, 
cette manière de faire vous permettra, 
lors des éclosions, de réunira la même 
éleveuse le résultat de deux ou plu¬ 
sieurs couvées, à la plus grande sim¬ 
plification de l’élevage, puisque vous 
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lait, de son et de laitue. Si au contraire, 
la poule a la diarrhée, on lui donnera 
un peu de pain trempé dans du vin, 
avec du blé, de l’orge ou du sarrasin. 

Si elle a de la vermine, on lui en¬ 
duira légèrement le ventre et le des¬ 
sous des ailes avec de la pommade cam¬ 
phrée. 

En général, on peut accorder 25 mi¬ 
nutes de sortie dans les premiers jours 
de l’incubation ; de 15 à 18 minutes au 
bout de 10 jours, et 10 minutes vers la 
fin. 

On recommanda surtout de garnir 


n’aurez à soigner qu’une seule famille, 
une seule série d’élèves, au lieu d'en 
avoir deux ou trois. Enfin, vous pour¬ 
rez, si bon vous semble,.garnir de nou¬ 
veau les couveuses rendues ainsi dis¬ 
ponibles. 

La durée de l’incubation est, nous 
l’avons déjà dit, de 23 jours pour les 
faisans dorés et de 26 pour les autres 
faisans. Cette durée peut être avancée 
ou petardéed’un ou deux jours, suivant 
l’état de la température, la qualité de 
la couveuse, la date plus ou moins rô- 
ceotc â« la ponte, eto< 






























































Eclosion. La veille de l’éclosicii, les se dispenser de faire soilir cc jour-'à. 
petits font entendre un cri dans leur Ceuendant, si on veut la lever, on ne le 



coquille; a iiiéouie qu'ilà nairtbCiit on i .ora que lor.sque les petits seront bien 
enlève les coquilles, sans effrayer ni ressuyés; on les mettra, pendant l’ab- 
déranger la mère que l’on peut même I sence de la mère, dans un panier garni 
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de foîn léger ou de plumes, près du feu 
ou au soleil. 

« Il arrive quelquefois, dit M. E. Le¬ 
roy, que, par suite de causes diverses : 
œufs plus ou moins frais, surcharge 
imposée à la couveuse, température 
trop sèche, etc.; l’éclosion est labo¬ 
rieuse et que les petits naissent les uns 
après les autres avec d’assez longs in¬ 
tervalles. Dans ce cas, il faut lever la 
poule doucement toutes les 5 ou 6 heu¬ 
res, pour voir où en est la situation, re¬ 
tirer les débris des coquilles, et repla¬ 
cer la couveuse sur les œufs qui lui 
restent,' après avoir ramené les nott- 
veaü-nés sur le devant du nid, poûr 
qu’ils ne soient pas exposés à se faire 
écraser entre les œufs que la poule re¬ 
tourne de temps en temps dans son tra¬ 
vail d’incubation. 

a Au bout de 24 heures, si vous ates 
des retardataires et si la poule, dési¬ 
reuse d’être toute aux petits éclos, qui 
déjà demandent à manger, manifeste 
l’intention d’abandonner ses œufs, vous 
pouvez confier ces derniers à une autre 
de vos couveuses et vous réunirez en* 
suite à leurs fbères les petits retarda¬ 
taires à mesure qu’ils seront éclos et 
séchés. 

« Si, au contraire, votre couveuse, 
plus patiente, persiste à rester sur ses 
derniers œufs, vous pouvez lever les 
petits éclos toutes les deux heures pour 
les faire manger et les replacer ensuite 
sur le devant du nid. 

« Il arriv# quelquefois que le petit 
poussin a peine à sortir de sa prison et 
sè trouve, en quelque sorte, collé à la 
membrane qui tapisse l’intérieur de la 
coquille. Dans cé cas, par le côté de 
l’œuf qui a été bêché par le petit, et qui 
est étoilé, vous pouvez dégager adroi¬ 
tement le bec du jeune oiseau et, pour 
lui donner des forces, lui faire avaler 
deux gouttes de vin sucré tiède étendu 
d’eau, puis, par l’ouverture de la co¬ 
quille, introduire quelques gouttes du 
même liquide pour humecter la mem¬ 
brane. Souvent, ainsi, vous aide* beau¬ 
coup le patient à se tirer d’aflfaire ; mais 
il arrive quelquefois que, malgré ce se¬ 
cours, le petit s’épuise en efforts sans 
pouvoir sortir de spn enveloppe. 

« Dans ce cas, certains éleveurs lui 
viennent en aide en brisant circulaire- 
ment avec une clef la coquille vers le 
milieu, puis en replaçant l’œuf sous la 
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couveuse. Cette opération ne doit avoir 
lieu qu’en dernière analyse, et lorsque 
l’éclosion par les voies naturelles parait 
désespérée, parce qu’elle a l’inconvé¬ 
nient de détruire la résistance opposée 
par l’enveloppe coquillière au poids du 
corps de la poule et d’exposer le petit 
à être écraié. » 

« Il faudrait alors n’en avoir qu’un 
faible regret, car ce sujet, qui n'avait 
pas la force d’éclore seul, n’était vrai¬ 
semblablement qu’un sujet incomplet, 
maladif et sans vigueur, qui se serait 
élevé diOlcilement ou pas du tout et 
qui vous aurait causé plus d’un ennui. • 

Incubation par les faisanes. La capti¬ 
vité n’a point pour résultat de faire 
perdre complètement aux faisanes le 
sentiment de la maternité. Quoique très- 
affaibli, il subsiste toujours chez elles, 
et il serait sans doute facile de le ravi¬ 
ver ; mais c’est la moindre préoccupa¬ 
tion des éleveurs; quelques-uns,même, 
poussent l’indifférence jusqu’à laisser 
les faisanes pondre çà et là, sur le sable 
de leur volière, faute de leur avoir pré¬ 
paré un nid ; et ils sont étonnés ensuite 
dé trouver les œufs brisés soit par le 
mâle ou même par la femelle ; ils en 
concluent que la faisane est trop mau¬ 
vaise mère pour qu’on puisse lui confier 
une couvée. 

C’est une erreur. 

Un amateur de faisans, M. A. Fayard, 
éditeur de ce livre, adécouvert le moyen 
de faire élever les petits faisandeaux 
par leurs parents eux-mêmes, d'après le 
bon exemple fonrni par des tourterelles. 
Voici comment le journal l’Acclimata- 
tion raconte le ikit dans son numéro do 
20 mai 1875 : 

c II fM. Fayard) élevait depuis long- 
tempsues faisans ordinaires,dorés et a^ 
gentés ; dès que les œufs étaient pondus, 
il les confiait à des poules, agissant en 
cela comme la plupart des éleveurs. Un 
jour, on lui donna une paire de tourte¬ 
relles dont il se souciait fort peu; pour 
s’en débarrasser, il les mit dans un 
parquet à faisans, sans nid, sans rien 
de ce qu’il leur faut pour l’établir. Les 
pauvres petites bêtes ramassèrent quel¬ 
ques brins de paille et installèrent leur 
nid dans un coin. 

« Quel ne fut pas l’étonnement du pr> 
priétaire quand il vit que les faisans, 
prenant modèle sur les tourterelles, 
installaient un nid sous une touffe d'ar 
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bre vert planté dans leur cage ; la fai¬ 
sane pondit, se chargea de l’incubation 
et toute la ponte vint à bien sans qu’il 
eut à s’en préoccuper. 

* Depuis, il a mis en pratique sur tous 
ses faisans ce procédé d’élevage et, de¬ 
puis' plusieurs années, il a complète¬ 
ment abandonné aux faisans le soin de 
leur progéniture ; ils s’en tirent mieux 
que les poules. > 

Ce fait si naturel d’incubation et d’é¬ 
levage par imitation se reproduit, du 
reste, tous les jours dans nos bois, 
lorsque l’on vient à y lâcher de jeunes 
faisanes pour le repeuplement. Elles 
n’ont pas certainement puisé dans leur 
étroite captivité le sentiment qui doit 
les guider lorsqu’elles sont mères ; elles 
ne couvent pas par instinct, elles n’élè¬ 
vent pas leurs poussins parce que la 
nature les y contraint ; mais à la vue 
des autres mères qui couvent et élèvent 
leurs petits avec mille soins, les fai¬ 
sanes sentent se développer en elles 
tous les germes qui y étaient restés 
jusque-là à l’état latent ; elles appren¬ 
nent à être mères, ce qui est une preuve 
non d’un instinct irréfléchi, mais d’une 
véritable intelligence. 

Les choses pourraient donc se passer 
identiquement de la même manière en 
captivité, etnous sommes persuadés que 
si les éleveurs ne profitent pas de ce 
penchant que possèdent les faisanes, 
c’est parce que l’incubation et l’élevage 
ne pourraient pas être dirigés absolu¬ 
ment comme le voudrait un faisandier. 
La faisane est toujours plus ou moins 
farouche; il ne faut pas la déranger 
lorsqu’elle couve ; il ne faut pas appro¬ 
cher de ses petits lorsqu’elle les élève ; 
et puis elle est capricieuse; tandis que 
l’on peut compter sur une poule, la con 
duire, la dominer; on peut en faire une 
machine à couver, lui enlever ses petits, 
lui en donner d’autres, faire des échan¬ 
ges, des mélanges, des triages; la sur¬ 
veiller, la déranger chaquejour, depuis 
celui où on lui donne les œufs, jusqu’à 
celui où elle abandonne ses petits ; il y 
a là de grands avantages, qui ont fait 
abandonner la méthode d’incubation 
par les faisanes. 

Cependant les personnes qui veulent 
se rapprocher, autant que possible, de 
la nature, feront bien de mettre dans 
leurs volières, un couple de tourterelles, 
comme a fait M. Fayard, et, dans un 
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coin du hangar qui sert de refuge aux 
oiseaux.pendant les mauvais temps, 
elles établiront un 

Réduit à couver, (Voir notre dessin.) 
C’est un réduit de 80 centim. de large 
sur twSO de long. Dans un coin, on place 
une botte de paille debout; plus en 
avant, un perchoir-échelle de 2 ou 3 
échelons, appuyé au même mur du fond. 
La porte qui mène du réduit au hangar 
de la volière est peinte en vert; lors¬ 
qu’il fait froid, onia ferme etles oiseaux 
passent par une chattière ménagée dans 
le bas; mais on l’ouvre dès qu’il fait 
chaud. Ce réduit est pris sur la longueur 
du hangar qui sert d’abri au oiseaux, 
un petit judas vitré permet de surveil¬ 
ler les oiseaux à tout instant sans les 
déranger. 

Un semblable réduit est toujours né¬ 
cessaire, quand même on ne voudrait 
pas confier l’incubation aux faisanes; 
elles viendront y pondre, et l’on pourra 
enlever les œufs sans risquer de les 
trouver brisés. C’est pourquoi M. E. Le¬ 
roy s’en déclare partisan ; il a même 
perfectionné ce système en construisant 
un nid pondoir dont nous parlerons plus 
loin. 

Observations sur l’incubation et l’élevage 
par les faisanes. Cette méthode ne serait 
peut-être pas recommandable pour l’é¬ 
levage en grand.,Mais pour les éleveurs 
ui ne possèdent que quelques couples 
e faisans, il nous paraît avantageux, 
et voici pourquoi. Il est facile à un éle¬ 
veur qui ne s’occupe que de quelques- 
uns de ces oiseaux, de les rendre 
moins farouches et raênft familiers, en 
leur donnant, avec douceur, des soins 
journaliers, en les approchant souvent, 
en leur parlant, en s’en occupant enfin. 
Alors il peut diriger les faisanes cou¬ 
veuses, presqu’aussi bien que des pou¬ 
les. S’il leur fait couver leurs œufs, il 
n’a pas à craindre qu’elles les écrasent 
ni qu’elles étouffent les petits au mo¬ 
ment de la naissance, car la nature a 
proportionné leur poids avec la force 
des œufs et des poussins Du reste, la 
faisane ne gratte pas; c’est ià un avan¬ 
tage à apprécier, quand on songe que 
la poule domestique n’élève guère une 
famille, sans tuer involontairement 
quelques-uns de ses poussins en grat¬ 
tant le sol. 

Incubation artificielle. La chaleur que 
la faisane communique à ses œufs en 
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les couvant varie entre 38 et 40 degrés. 
On a cherché le moyen de communi¬ 
quer aux œufs une température égale, 
sans avoir recours à la couveuse natu¬ 
relle et l’on a inventé les couveuses 
artificielles. 

Les Chinois paraissent être les pre¬ 
miers qui aient pratiqué cette méthode 
d’incubation ; les Egyptiens la connais¬ 
sent depuis la plus haute antiquité et 
il n’est pas étonnant que ces peuples 
soient, à ce sujet, plus avancés que 
nous, et que les appareils dont ils se 
servent réussissent plus sûrement que 
les nôtres. 

En Egypte, on dispose-les œufs, quel¬ 
quefois dans du fumier en fermentation, 
et plus souvent dans des fours appelés 
ina mais, qui peuvent contenir de 40 h 
80,000 œufs et dont on gradue convena¬ 
blement la température. Quant aux dé¬ 
tails de l’installation et des procédés, 
nous ne les connaissons pas, parce qu’i I s 
constituent un de ces mille seci’ets de 
métier, que les hommes peu éclairés ne 
divulguent pas et qui se transmettent 
de père en fils, de génération en géné¬ 
ration, comme une propriété, comme 
une fortune personnelle. 

Dans les iles de la Sonde, dans les 
Philippines et surtout à Luçon, les 
hommes font l’ofiîce de couveuses. Ils 
s’étendent sur des traverses de bois, au 
dessous desquels on a disposé alterna¬ 
tivement des couches d’œufs et de cen¬ 
dres. Lorsque les petits vont éclore, les 
hommes-couveuses aident à leur sortie 
en brisant leskioquilles des œufs. 

Chez nous, Réaumur est le premier 
qui ait essayé de faire éclore des pous¬ 
sins sans le secours des mères. Il a 
publié un mémoire intéressant sur les 
recherches qu’il fit à ce sujet. 

Il enfermait ses œufs dans une boîte 
qu’il réchaufifait au moyen de fumier 
irais en fermentation. Son procédé 
réussissait parfaitement, à force de pré¬ 
cautions et de soins. Mais les éleveurs 
qui voulurent ensuite l'imiter, n’arri¬ 
vèrent jamais au même résultat; ses 
élèves eux-mêmes ne tardèrent pas à se 
rebuter. Cependant, c’est à Réaumur 
que revient, dans notre occident, l’hon¬ 
neur d’avoir planté le premier jalon 
sur cette route que d’autres parcour¬ 
ront un jour avec plus de bonheur; c’est 
lui, du reste, qui eut l'idée des poussi- 
nièresou mères artificielles, boites garnies 


I intérieurement de peaux de mouton 
I Kous lesquelles les poussins nouvelle¬ 
ment éclos trouvent la chaleur dont ils 
ont besoin. 

Avant lui, les Croisés avaient essayé 
d’introduire l’incubation artificielle en 
Italie et en France. Des éleveurs égyp¬ 
tiens avaient même été amenés en 
France; mais leurs procédés ne purent 
réussir sous notre climat, où l’on ne 
saurait se passer des poussinières qui 
sont inutiles dans des contrées plus 
chaudes. 

Apres Réaumur vint Bonnemain qui 
fit faire de grands progrès à l’incuba¬ 
tion artificielle. On peut même dire que 
cet art est resté stationnaire après lui. 
C’est lui qui, le premier, eut l’ingé¬ 
nieuse idée de chaull’er son appareil 
par de l’eau, commo une serre par le 
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thermosiphon Décidé à exploiter son 
invention sur uaelargeéchelle, il fonda, 
en 1777, un éfablissemerit destiné à 
l’approvisionnement de Paris. Mais il 
échoua, à cause du prix élevé de la 
nourriture de ses poussins; des entre¬ 
prises analogues eurent le même sort 
en Angleterre et aux Etats-Unis. 

Néanmoins, de nos jours, l’incuba» 
tion artificielle est employée, en petit, 
avec un certain succès ; mais elle ne 
paraît pas destinée à prendre rang 
parmi les grandes industries, parce 
qu’il ne suffit pas de faire éclore les 
poussins; il faut ensuite les élever, et 
notre ciel est bien inclément. 

Si les couveuse.^ artificielles jouissent 
encore de l’estime des éleveurs, c’est 
parce qu’elles présentent un précieux 
avantage; elles sont toujours prêtes. 
Elles remplacent la mère dès que ceiiii* 
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ci fait défaut, dans un moment où l’on 
ne peut se procurer une autre couveuse 
naturelle. Elles sont à votre disposi- 
sion lorsque le hasard vous met en 
possession d’une couvée de perdrix ou 
de faisans. Les œufs, déjà copés ne. 
peuvent attendre le bon vouloir d une 
poule; il ne faut pas qu ils refroidis¬ 
sent; vite, on les met dans une cou¬ 
veuse arlilifielleet il est rare que celle- 
ci ne les mène pas à bien. 

Cependant, l’incubation artificielle 
ofire des ii;ceuvénii-nts, parce quoLe 


tachée à la poussinière artificielle. 

On a imaginé un grand nombre d’ap¬ 
pareils deiliniensions variables etcoin- 
munémei'it appelés courotrs ou coiircuu’f, 
artificielles, toujours construits d’après 
les principes de Bonneniain, c’est-à-dire 
que la température y est élevée au 
moyen de l’eau cha de. 

Nous allons passer en revue les prin¬ 
cipaux de ces ai)pareils. Nos descriji- 
1 tiens seront nécessairement sommai- 
! res, parce que. lorsqu’on achète une 
I coureuse urlificielle, elle est toujours ac- 
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n’a pas atteint chez nous un degré sa¬ 
tisfaisant de perfection. 

D’abord, elle ne réussit guère qu’avec 
des œufs déjà couvés; ensuite, les ap¬ 
pareils dont on se sert sont toujours 
coûteux, d’une manipulation délicate; 
ils demandent une présence continuelle 
pendant l’opération et des soins inces¬ 
sants; enfin l’incubation artificielle 
laisse sans mère de petits oiseaux qui 
ne peuvent guère s’en passer. On est 
forcé d’y suppléer au moyen d’appareils 
plus ou moins compliqués et il faut 
qu'une personne soit constamment at- 


compagnée d’une notice descriptive qui 
rend inutiles les détails dans lesquels 
nous entrerions. 

Couvoir Cautelo. Cet incubateur à ob¬ 
tenu un grand succès au jardin zoolo¬ 
gique de Gand; malheureusement il 
coûte 500 fr. pour 100 œufs et 1,000 fr. 
pour 200 œufs ! Son prix inaccessible 
est un défaut tellementcapital,que nous 
ne croyons pas décrire un appareil 
qu’aucun de nos lecteurs ne serait, san^ 
doute, tenté d’acheter. 

Couveuse Carbonnier.G'esUa. meilleure, 
à notre avis. Elle sa composa d’une 
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boite de bois blanc, dans laquelle se 
trouve une caisse de zinc qui repose sur 
une toile métallique galvanisée ; sous 
cette caisse de zinc que l’on emplit 
d’eau, se trouve un tiroir pour mettre 
une quarantaine d’œufs. Sur *un des 
côtés de l’appareil, on a ménagé la 
place de la lampe qui doit maintenir 
l’eau à -}- 50® c. Les œufs sont déposés 
dans le tiroir, sur une couche de foin 
bien fin; on ferme le tiroir et les œufs 
sont chaulFés à -j- 39®, parce que l’eau 
ne leur communique pas une tempéra¬ 
ture aussi élevée que la sienne. Pour 
obtenir cette température, on se sert 
d’une lampe à deux becs en hiver ; on 
n’allume qu’un bec en été. Une ou deux 
fois chaque jour, on ouvre le tiroir, on 
retourne les œufs et on les laisse à l’air 
de la chambre pendant un instant (un 
quart d’heure en été). On ne retire les 

{ lonssins du tiroir que 24 heures après 
eur naissance. 

Les pieds de l’appareil sont engagés 
dans des étuis en paîrtie emplisde sciure 
de bois; cela amortit les secousses pro¬ 
duites par le passage des voitures, le 
martelage, etc. 

Des thermomètres mettent toujours 
l’opérateur à même de savoir quelle est 
la température de l’eau et celle des 
œufs (cette dernière ne doit jamais dé¬ 
passer 40®)' 

Les petits étant nés, ressuyés et en- 
duvetés, on les porte dans une poussi- 
nière en forme de cage vitrée. A l’une 
des extrémités de cette cage, un bassin 
de zinc reçoit de l’eau chauffée à 70® ou 
80®; on la renouvelle souvent, pour que 
sa température ne descende pas au- 
dessous de 35®. Au-dessous du bassin, 
une peau d’agneau reçoit les petits fri¬ 
leux, que l'on nourrit dans la poussi- 
nière pendant 8 ou 15 jours ; ensuite on 
les habitue peu à peu au grand air, en 
laissant toujours ouverte la porte de la 
poussinière, afin qu'ils puissent s’y ré- 
tugier à la moindre alerte. 

Couvoir de Vallée. Il se compose de 
deux parties reliées ensemble ; l'appa¬ 
reil N et le tambour I. Le premier me¬ 
sure 50 centira. de large sur 40 de pro¬ 
fondeur et 52 de hauteur ; il est divisé 
en 3 compartiments superposés. Dans 
le compartiment du milieu E, on glisse 
un tiroir contenant des œufs; le com¬ 
partiment supérieur C, est vitré sur le 
devant et muni d’un couvercle en taba 


tière; il peut recevoir la’même desti¬ 
nation ; mais ordinairement, on y met 
les poussins après l’incubation. Le com¬ 
partiment inférieur P, est grillé comme 
une cage et reçoit les petits quelque 
temps après leur naissance. U’est un 
'plancher à coulisse comme celui dee 
cages. 

Le tambour I loge l’appareil de chauf¬ 
fage, qui consiste en un cylindre de 
zinc M, que l’on emplit d’eau et sous 
lequel on entretient une lampe à plu¬ 
sieurs becs, afin de maintenir la tempé¬ 
rature au degré désirable. Un tuyau 
conduit l’eau chaude entre les compa^ 
timents E et G où elle forme une nappe 
dans un bassin étalé ; un autre tuyau 
la prend de ce bassin, lui fait travei^cr 
le compartiment inférieur F, dans toute 
sa longueur et la ramène enân dans le 
cylindre où elle s’échauffe de nouveau. 

Le compartiment G est, en outre, tra¬ 
versé verticalement dans son milieu, 
par une cheminée B, dont l’ouverture 
inférieure est au niveau du tiroir E. 
Lorsqu’on ferme le haut de lacheminée^ 
au moyen d’un bouchon, la chaleur se 
concentra; si on l’ouvre, la chaleur 
diminue dans le tiroir E, où l’air pénè¬ 
tre. D’autres tuyaux pleins J’air partent 
du tambour, traversent toute la cage F 
et introduisent, en se coudant, de l’air 
chaud dans le tiroir E 4 petites ouver¬ 
tures circulaires pratiquées à, la partie 
supérieure de la chambre vitrée et 4 
autres ouvertures à la partie supérieure 
du tiroir principal, s’ouvrent au moyen 
d’un bouton; elles forment des courants 
alternatifs d’air, chaud et froid, indis¬ 
pensables pour le renouvellement de 
l’airdansles deux compartiments moyen 
et supérieur. Un thermomètre est placé 
sur les œufs (tiroir E). Un autre, ü, 
plonge dans le cylindre et ressort par 
un trou à côté de la cheminée P, de ce 
cylindre. 

Get apparail qui fonctionne avec suc¬ 
cès au Jardin des Plantes de Paris, 
peut couver jusqu’à 120 œufs à la fois. 

Gependant, pour les petits éleveurs, 
la couveuse Garbonnier est préférable, 
en raison de sa simplicité. 

Couveuse DeSchamps. Get appareil 
n’exige pas l’emploi des lampes, évite 
les variations de température et lamau- 
vaise odeur que répand toujours plus 
ou moins le combustible. 

La couveuse secompose d’une grande 
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LoUe, dans laquelle on introduit deux 
tiroirs, où sont placés les œufs. De l’eau 
chaude, mise dans l’appareil, y circule 
et l’on peut surveiller la naissance des 
jeunes, à travers un châssis vitré qui 
montre l’intérieur de la boîte, lorsqu’on 
a levé le couvercle. Du reste, une expli¬ 
cation qui accompagne l’appareil, initie 
les éleveurs à la manière de procéder. 

Une autre boîte, appelée éleveme, est 
destinée à donner la chaleur nécessaire 
aux petits, qui y.trouvent, au fond, une 
lionne fourrure, chauffée par de l’eau, 
une mangeoire, un abreuvoir et enfin 
tout le confortable désirable. Une pe¬ 
tite trappe leur permet de sortir lorsque 
le temps est beau et lorsqu’ils ont ac¬ 
quis la force nécessaire. , 

Couveuse Dubus. Elle est basée sur le 
nïôme principe que la couveuse Des- 
champa. On y introduit de l’eau chaude. 
Par conséquent, l’appareil de chauffage 
n’étant pas auprès des œufs, ceux-ci 
ne souflrent aucunement de la mau¬ 
vaise odeur. De plus, le réservoir à eau 
chaude est entouré de plusieurs doubles 
de couvertures de laine, ce qui l’isole 
de l’air extérieur et maintient plus 
longtemps la température de l’eau. 
Néanmoins, le refroidissement est tou¬ 
jours assez rapide pour nécessiter une 
active surveillance, et la couveuse Car¬ 
bonnier nous semble encore préférable. 

Elevage pendant le premier aoe. 
Le premier âge s’étend de la naissance 
au 22* jour, c’est-à-dire pendant les 
trois premières semaines. Les soins 
doivent être des plus minutieux, en 
raison de la faiblesse des poussins. 
Nous donnerons la description de la 
boite à élevage et du parquet, dans les¬ 
quels on doit leur laisser prendre leurs 
ébats. C’est leurjhabitation pendant le 
jour ou une partie du jour. La nuit et 
lorsqu’il fait froid ou lorsqu’il fait très- 
chaud, on les tient enfermés avec la 
mère dans la boîte à couver. 

Les éleveurs qui ne possèdent 'pas de 
semblables appareils et qui ont mis 
leurs poules couver tout simplement 
dans un nid ou un panier, se baseront 
sur nos explications po»r la conduite à 
tenir pendant le premier âge. Ils enfer¬ 
meront leurs poussins dans les mêmes 
circonstances et les laisseront courir 
dans les mêmes moments ; mais leur 
surveillance sera bien plus active. 

Il faut craindre, pour les élèves, l’hu* 
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midité et le froid aux pattes ; on leur 
donnera du sable que l’on renouvellera 
aussi souvent que possible (au moins 
une fois par jour) ; si la vermine enva¬ 
hissait les faisandeaux, il faudrait leur 
enduire le dessous des ailes avec un 
peu dé pommade camphrée; on ne les 
laissera sortir ni lorsqu’il fait très- 
froid, ni lorsque le soleil est ardent; il 
faut que la température de la chambre 
où on les tient ne descende jamais au- 
dessous de 20 degrés. Dans cette cham¬ 
bre on mettra toujours une motte de 
gazon entretenue fraîche; on donnera 
de la verdure. Ces soins sont indispen¬ 
sables, c’est pourquoi nous en parlons 
tout d’abord. 

Aussitôt que la petite famille vient 
de naître il est bon de tremper dans 
du vin tiède les pattès de chaque nou¬ 
veau-né, en prenant des précautions 
pour ne pas mouiller son duvet: il n’est 
pas moins bon de sabler le sol sur 
lequel 13S petits vont avoir à se prome¬ 
ner et de renouveler le sable chaque 
jour. 

. Pendant 24 heures, les petits n’ont 
pas faim; mais on leur donnera ensuite, 
pendant 2 jours, une pâtée sèche, com¬ 
posée de mie de pain rassis émietté 
très-finement, d’œufs durs, de graines 
(blé, orge, chènevi.s) écrasées dans un 
moulin à café et de laitue hachée menue; 
le tout bien mélangé. Deux jours plus 
tard, on passe aux larves de fourmis et 
aux petits vers de terre. Les repas se¬ 
ront peu copieux; mais ils serenouvel- 
leront souvent dans la même journée ; 
il ne faut jamais présenter à un repas, 
les restes du repas précédent, parce 
qu’ils pourraient avoir aigri ; on don¬ 
nera donc, à chaque fois, les restes à la 
mère. 

La quantité d’aliments nécessaires 
pendant les cinq premiers jours est mi¬ 
nime. On peut l’évaluer à 1 centilitre 
par bec; elle doit paraître d’autant plus 
petite qu’elle se divise en un grand 
nombre de repas, car il faut servir à 
manger aux élèves au moins de deux 
en deux heures. Il est prudent de pas¬ 
ser les larves de fourrais au four avant 
de les donner au jeunes faisandeaux, 
autrement il s’y trouverait un grand 
nombre de fourmis vivantes, qui tour¬ 
menteraient vos élèves. 

La verdure : gazon, petit trèfle blanc, 
mouron blanc, sera donnée àdiscrétion. 
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Gomme boisson, on donnera, pendant 
les huit premiers jours, du vin sucré 
étendu d’eau, servi dans un canari en 
verre, ou ‘ans une soucoupe peu pro¬ 
fonde, avec une tasse renversée au mi¬ 
lieu ou un autre objet rond qui empê¬ 
che les élèves de mettre les pieils dans 
leurs basiins. Au bout de huit jours, de 
l’eau pure, bien aérée ; au besoin, on 
la fera bouillir, si elle cuit mal les lé¬ 
gumes. On la renouvellera au moins 
trois fois par jour. On ne sortira les 
petits qu’après la chute de la rosée, 
lorsque le sol est un peu réchautté. On 
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I valée (Encyclopédie d’Agriculture ) on 
ne s’est occupé de l’élève de faisan que 
pour en peupler les chasses ; on a voulu 
obtenir des animaux farouches; tontss 
les méthodes d’éducation ont été diri¬ 
gées dans ce but. On a donc déposé les 
petits dans une boîte séparée en deux 
compartiments par des tringles de fer 
espacées de 5 centimètres; dans l’une 
est la poule; au contraire les faisan¬ 
deaux peuvent circuler librement d’un 
! bout à l’autre de la boite, car leur coqis 
est assez mince pour passer à travers 
les barreaux. La poule ne les c.onduit 
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les fera rentrer avant la fraîcheur, 
avant les pluies, an moment où le so¬ 
leil est dans toute sa force. 

Au bout de 10 ou 1 b jours, on peut se 
dispenser de passer lesœufs de fourmis 
au four, parce que les faisandeaux man¬ 
gent les fourmis vivantes qui s’y trou¬ 
vent mêlées. Il faut cependant éviter de 
leur donner des fourmis rouges ou des 
OMifs de fourmis rouges, parce qu’ils 
sont nuisibles et peuvent même, dit-on, 
c.nuser la mort des élèves. 

• a Elevage des faisandeaux pour le repeu¬ 
plement. « Jusqu’à présent, dit M. La¬ 


pas, elle n’est là, en quelque sorte 
qu’un poêle auprès duquel ils viennent 
se réchauffer. Ils prennent dès les pre¬ 
miers moments, des habitudes d’inde- 
pendance. 

« Quand on a conservé la boite pen¬ 
dant deux jours dans un local dont la 
chaleur est douce, on la met en plein 
air dans une (Tes allées de l’enclos. Le 
cinquième jour on donne plus de li¬ 
berté aux jeunes faisans. On met la 
boîte en communication avec un par¬ 
quet mobile formé de (juatro claies de 
fil de fer ou d’osier et longue chacune 


J 
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de 2 mètres, et pour que les élèves 
puissent y pénétrer, on ouvre une porte 
à coulisse pratiquée à l’une des princi¬ 
pales extrémités de la boîte. Quant à la 
poule, elle reste constamment captive. 
Au bout de 10 jours on retire le parquet 
volant, les petits ont alors la liberté 
de circu er à volonté ou de venir se ré¬ 
fugier sous les ailes de la poule. Cinq 
jours après, on enlève la boîte, on atta¬ 
che la poule à l’aide d’un ruban de fil 
qui lui noue la patte à un pieu planté 
auprès d’une cabane de paille qui doit, 
en cas de mauvais temps, servir d’abri 
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profit, devra-t-il recourir à d’autreg 
procédés et diriger l’éducation du fai¬ 
san, comme on dirige celle du dindon, 
qui n’est pas moins difficile. 

« L’habitude de laisser ces oiseaux 
coucher en plein air contribue certaine¬ 
ment à entretenir chez eux la sauvage¬ 
rie qui leur est naturelle; car même 
nos poules communes, lorsqu’on leur 
laisse contracter cette habitude, de¬ 
viennent farouches, dérobent leurs 
œufs, et la fermière a beaucoup de 
peine peur les taire rentrer au pou¬ 
lailler. » 
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à la mère et à la couvée. A deux mois, 
les faisandeaux se suffisent à eux- 
mêmes, et l’on enlève la poule qui n’est 
plus nécessaire. 

« Rien dans ces dispositions n’est cal¬ 
culé pour apprivoiser îesjeunes oiseaux; 
leurmèrene les conduit pa§, ellene leur 
apprend pas à venir à la voix de la fer¬ 
mière qui leur apporte la nourriture. Ils 
restent en plein air le jour et la nuit, et, 
peut-être, l’homme intelligent, qui vou¬ 
dra convertir le faisan en animal de 
basse-cour, pour en tirer un plus grand 


Boite d’élevage. Les faisans pourraient 
difficilement etre élevés comme la vo¬ 
laille de basse-cour; ils ne sont point 
obéissants et ne prennent pas toujours 
la nourriture que leur offre la poule. 
Celle-ci, agacée, va et vient avec agita¬ 
tion ; elle écrase ou blesse ceux qui 
l’approchent. La boite à élevage a pour 
but de la retenir prisonnière et de met¬ 
tre en même temps, les petits dans l’im¬ 
possibilité de s’éloigner beaucoup d’elle. 
Enfermée, la poule ne peut manger les 
œufs de fourmis que l’on donne à seg 
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petits ; elle ne son^e pas à pondre ni à 
couver, et n’abandonne pas, par l onsé- 
quent, ses poussins ; enfin, elle ne 
gratte pas. Mais tant qu’elle demeure 
en l'üiu tiüu, il faut modifier sa nourri¬ 
ture, pour obtenir la non-fécondité. On 
la lèvera 2 fois par jour et on la laissera 
se promener pendant une demi-heure 
chaque fois dans les alentours du par¬ 
quet, afin de la délasser un peu. 

La boite d’élevage se compose d’une 
caisse de l^SO de long surO^èO de large 
et 0"'50 de haut, fabriquée en planches 
bien ajustées, de chêne ou de bois très- 
dur pour résister à la dent des ron¬ 
geurs; elle est recouverte de châssis 
mobiles qui s’y adaptenten forme detoi- 
ture de maison, comme le montre no¬ 
tre dessin. (Parquet muni d’une boîte à 
élever.) Elle est séparée en deux com¬ 
partiments dont l’un, le plus éloigné de 
l’entrée, sert de nid, de couvoir et de 
prison aux mères qui élèvent. 11 me¬ 
sure 50 centimètres de long; la toiture 
qui le recouvre e-^t en bois de chêne 
plein et s’ouvre de chaque côté, au 
moyen de charnières. Une petite ouver¬ 
ture, pratiquée à l’extrémité, permet 
de voir ce qui s’y passe sans déranger 
la mère; du reste, cette ouverture est 
indispensable pour donner du jour dans 
le compartiment. On y met ordinaire¬ 
ment une petite vitre. 

L’autre compartiment, qui représente 
le reste de la boite, est un peu plus 
compliqué. La toiture en est vitrée et 
s’ouvre également par des charnières, 
de chaque côté. Les châssis qui la com¬ 
posent retombent alors sur les côtés, 
comme le montre notre dessin. (Boite à 
élever ouverte.) Au-dessous de cette 
toiture se trouve un treillage en fil de 
fer, qui ne s’enlève que d’une seule 
pièce eu soulevant le cadre. Grâce â ce , 
treillage, on peut ouvrir les châssis 
pour donner de l’air, sans que les élèves I 
aient la faculté de s’enfuir. 

Ce compartiment est celui des pous¬ 
sins; on le garnit d’une bonne couche 
de sable fin et sec, souvent renouvelé 
et maintenu toujours propre. 

Les deux compartiments son sépa¬ 
rés par une trappe entre les barreaux 
de laquelle les poussins peuvent passer, 
soit pour aller dans leur promenoir, 
soit pour retourner sous la mère. Celle- 
ci est emprisonnée dans son comparti¬ 
ment; elle peut seulement passer la 


tète entre les barreaux de la trappâ, 
pour prendre sa nourriture. A cet effet, 
on place la mangeoire et l’abreuvoir 

S rès de la grille, dans le compartime&t 
es poussins. 

Lorsqu’on juge que les petits ont at¬ 
teint le développement désiré, on le^ 
met en liberté, en les faisant péné¬ 
trer dans le parquet avec lequel la boltt 
communique par une porte chattièrequ 
l’on ouvre ou que l’on ferme du dehors. 
Il est bon que la boite soit munie, de ce 
côté, de deux trappes, l’une à côté de 
l’autre et Jouant chacune dans sa cou¬ 
lisse respective. Alors une de ces trap 
pes est pleine et intercepte toute com¬ 
munication entre la boite et le parquet 
L’autre est à barreaux assez espaça 
pour laisser passer les poussins, maif 
pas assez pour livrer passage à lanière. 
De cette façon on peut donner plus d’es¬ 
pace à toute la famille, car le parquet 


devient le promenoir des poussins, tan¬ 
dis que la mère a tout l’espace de b 
boite pour prendre ses ébats. 

C’est donc dans cette boite qu’a lieu 


l’élevage des poussins pendant les p 
miera jours. Ensuite il leur faut un 

[ ilus d’espace, on les fait passer dao- 
6 parquet. Mais la boîte à élevage lec 
sert toujours de dortoir; elle est ai 
parquet ce que le hangar est à la vc- 
Ilère ; elle sert d’abri aux faisandean 


qui se réfugient à la moindre alerte- 
sous les ailes de leur mère. 


Du parqaet. Le parquet est une p 
tite volière qui communique avec b 
boite à élevage par les trappes dont i 
a été parlé. II sert de promenoir aü 
faisandeaux âgés de plus de ]5 jours; 
quelques éleveurs même ne les r 
lâchent pas avant un mois. Avant cet âge, 
on les laisse dans la boîte à élevaee. 

Ordinairement le parquet se compos* 
d’un compartiment de 3 mètres de côte; 
il est entouré d’une boiserie peinte ou 
d’une maçonnerie de briques surchaniP 
jointes au ciment et haute de 1 wétre. 
Il est couvert de grillages qai 
ment une pyramide à 4 faces, soutenue 
au milieu pgr un montant en bois « 
5 centimètres d’équarrissage et a* 
2 mètres 50 de haut. Au lieu de fils ^ 
fer, on pourrait employer une simP'J 
couverture de ficelle, si l'on hs '«J" 

pas faire une grande dépense. 

Une porte, ménagée snr le * 
du mur, livre passage au faisanai«. 
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lorsqu’il veut entrer dans le parquet. 

Plusieurs parquets sont rangés les 
uns à côté des autres ; et il est bon que 
les murs qui leur sont mitoyens soient 
percés de passages fermés de trappes ; 
de cette façon, on peut facilement faire 
passer un ouplusieurs faisans d’un par¬ 
quet dans un autre. 

Le sol doit être ameubli, bien fumé 
et semé de gazon. On laissera seule¬ 
ment tout autour, le long du mur, une 
petite allée sablée et large de 40 centi¬ 
mètres. 11 est bon que le parquet soit 
placé à l’ombre d’un arbre. 

Le poteau qui soutient la pyramide 
de fil de fer porte, à un mètre de hau¬ 
teur, un barreau de bois sur lequel les 
faisans viendront se percher. 

Enfin le murdu côté de la porte d’en¬ 
trée, est percé d'une porte chattière qui 
donne entrée dans la boîte à élever et 
qui se ferme au moyen d’une trappe. 
Le côté opposé à la porte et à la boite, 
doit être composé en treillage. 

Parqiut mobile. M. É. Leroy, avicul¬ 
teur à Fismes, nous fait part, dans son 
traité à’Aviculture, d’un procédé qu’il 
emploie avec succès ; c’est une modifi¬ 
cation de la bot^e ordinaire à élever. 

« Ma boîte à couver, dit-il, est une 
botte carrée d'j 40 à 50 centimètres de 
largeur sur chaque face et de 40 cen¬ 
timètres de hauteur, percée de trous 
sur les côtés pour la libre circulation 
de l’air et goudronnée intérieurement 
pour éloigner la vermine. 

« Le dessus de cette boîte ferme par 
un couvercle à charnière qu’on ouvre 
lorsqu’on veut lever la couveuse pour 
la faire manger, et qu’on referme aussi¬ 
tôt. Sur l’un des côtés est pratiquée 
une ouverture suffisante pour livrer 
passage à la poule, lorsque, son i epas 
terminé, vous la faites replacer lou- 
cement d’elle-même sur ses œufs. De 
ceUe façon, elle n’est pas exposée, 
soit en sautant sur son nid, soit en 
faisant des mouvements saccadés pour 
vous échapper lorsque vous l’y repla¬ 
cez, à causer quelque accident. 

« L’ouverture latérale de la boîte 
ferme par une trappe légère, glissant 
dans une rainure extérieure, et que 
vous abaissez, une fois la couveuse ré¬ 
installée, pour ajouter à sa sécurité, et 
aussi à la vôtre, en lui ôtant l’idée et la 
possibilité de quitter son nid dans l’in¬ 
tervalle des repas. 


c La boîte à couver ainsi définie, 
voici en quoi consiste la boîte oleveuse 
énéralement adoptée jusqu’ici : cette 
oîte, montée sur quatre pieds sail¬ 
lants pour la préserver de l’humidité, 
doit avoir un mètre cinquante centi¬ 
mètres de longueur sur cinquante cen¬ 
timètres de largeur, et cinquante cen¬ 
timètres de hauteur d’un côté et qua¬ 
rante de l’autre pour la pente qui doit 
la recouvrir les jours de pluie. 

» A l’intérieur, elle est séparée par 
un grillage formé de barreaux verti¬ 
caux en deux parties inégales : l’une 
de cinquante centimètres environ, 
l’autre de un mètre. 

c La première, abondamment garnie 
de sable, est destinée à la poule éle- 
veuse. 

« La deuxième, plus légèrement sa¬ 
blée est destinée aux élèves, qui vien¬ 
nent y prendre leur nourriture et s’y 
promener. 

< Les barreaux de séparation sont 
suffisamment espacés pour livrer pas¬ 
sages aux petits et pour retenir captive 
la poule dans son compartiment. 

« Le tout est recouvert d’un filet 
pour empêcher les poussins de s’échap¬ 
per. 

c Au-dessus du filet s’adapte, en cas 
de pluie, un toit mobile en planches lé¬ 
gères, ou mieux encore un châssis 
vitré. Incliné pour l’écoulement des 
eaux. 

c Toit et châssis sont levés, durant le 
jour, lorsqu’il fait beau, pour laisser 
pénétrer l’air. 

< Cette botte qui est très-massive, 
est placée dans un endroit abrité et à 
bonne exposition, et destinée à y res¬ 
ter à demeure. 

< Ce système a certainement du bon, 
mais il a ses inconvénients. 

« Il peut arriver, et il arrive souvent 
qu’une pluie persistante, un refroidis¬ 
sement prolongé de l’atmosphère, vous 
mette dans la nécessité de rentrer vos 
élèves. Vous comprenez qu’avec une 
boite de cette dimension, ce n’est pas 
chose facile. D’un autre côté, laisser au 
dehors la boîte-éleveuse expose vos 
petits à périr de froid. Que faire alors ? 
Les prendre à la main un par un pour 
les transporter avec leur mère dans 
une chambre? D’un danger vous tom¬ 
bez dans un autre. Cet attouchement, 
cette préhension, auxquels l’oiseau 
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adulte répugne tant, qui lui sont si dou¬ 
loureux, ne peuvent qu’être funestes 
à ces inûniments petits, dont les mem¬ 
bres sont si frêles, et ne peuvent 
s’exercer sans une pression plus ou 
moins forte, eu égard aux efforts dé¬ 
sespérés que font vos élèves pour s’é¬ 
chapper. Cette pression, si légère soit- 
elle, les chutes involontaires qu’ils 
peuvent faire en sautant de vos mains, 
sont autant de causes d’accidents et 
quelquefois de mortalité. 

« Il faut donc à tout prix trouvêr un 
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autre que ma boîte à couver, à l’ouver¬ 
ture latérale de laquelle, aussitôt après 
l’eclosion, des barreaux ont été adaptés 

f »our tenir captive la poule éleveuse et 
ivrer passage, à votre gré, aux petits. 
Le foin ou la paille qui ont servi pou; 
l’incubation sont remplacés par une 
couche de sable ou de sciure de bois. 
Cette boîte, on se le rappelle, est mu¬ 
nie d’une trappe à son ouverture laté¬ 
rale. 

« Mon autre compartiment est fait 
d’une caisse à savon, par exemple,Ja- 
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système, un agencement qui vous per¬ 
mette de ne jamais porter la main à 
vos élèves, et qui réunisse les avantages 
de la boîte éleveuse sans en avoir les 
inconvénients. 

« Ce système, le voici dans toute sa 
simplicité : il consiste à dédoubler l’an¬ 
cienne boîte à élevage, et voici com¬ 
ment je m’y prends : 

« Je me sers de deux compartiments 
indépendants l’un de l’autre, et suscep¬ 
tibles de communiquer entre eux à vo¬ 
lonté. 

• L’un de oes compartiments n’est 


quelle, comme chacun sait, mesure nu 
mètre de longueur sur cinquante cen¬ 
timètres de largeur et quarante centi¬ 
mètres de hauteur, ou d’une caiss’ 
quelconque de plus grande dimension. 
Plus elle sera grande, mieux cela vau¬ 
dra. 

a De cette caisse, j’enlève le fonii 
que je mets de côté pour m’en servir 
comme on va voir; puis le couvercle 
que je remplace par deux traverses 
fixées par des pointes aux deux grands 
côtés du système pour servir à le con¬ 
solider et à le transporter. Sur l’an des 


J 










PAT 


FAI 


2250 


2249 

petits côtés, à la base, a été pratiquée 
une ouverture correspondant et s’a¬ 
daptant à celle de la boîte à couver, et 
munie, comme cette dernière, d’une 
trappe, laquelle glisse dans une rai¬ 
nure-intérieure. 

€ Ainsi agencée, cette caisse, que 
nous appellerops farquet mobile d'éle¬ 
vage, ou simplement parquet mobile, est 
fort légère, très-maniable, peu encom¬ 
brante et facile à transporter d’un lieu 
dans un autre. 

« Le système est complété et recou¬ 
vert par un châssis mobile revêtu d’une 
toile à claire-voie, dont la double desti- 


1 0 



^ 1. CouYfuse Carbonnier. — 2. Coupe de la 
Couveuse. 

nation est d’empêcher vos élèves tîe 
s’échapper, puis de tamiser et tempérer 
les rayons trop ardents du soleil. 

« De toiture ou d’abri contre la pluie 
il n’y a pas à s’en occuper, puisque 
nous allons avoir toute facilité de ren¬ 
trer les petits instantanément et sans 
danger dans la chambre d’élevage, si le 
temps vient à changer. 

« A la simple description de cette 
partie de l’outillage, il est facile de se 
rendre compte de son emploi. 

« Nous avons vu tout à l’heure que le 
fond de la caisse qui a servi à confec- 
fectionner le parquet mobile avait été 
mis de côté. 

« Ce fond est destiné à rester à de¬ 


meure dans un local éclairé et pourvu 
d’un calorifère, qui sera votre charnue 
d’élevage et qui peut être, selon les res¬ 
sources dont vous disposez, soit un 
grenierbien exposé, soitune mansarde, 
soit une serre en non-activité ; je dis en 
non-activité, parce qu’il ne serait pas 
prudent de laisser vos élèves la nuit au 
milieu des plantes, à cause des émana¬ 
tions du gaz acide carbonique. 

Notre fond de caisse est garni de 
sable fin qu’il faut renouvelertoutes les 
fois qu’il est sali, une fois par Jour en¬ 
viron. Sur ce sable, vous déposez une 
motte de gazon frais, un canari en verre 



1. Poussinière Carbonnier. — 2. Coupe de la 
Poussiniôre. 


contenant la boisson, et une augette 
contenant la nourriture. 

« Les choses ainsi disposées, vous 
replacez exactement la caisse parquet- 
mobile sur le fond qui en a été détaché, 
vous recouvrez ce parquet du châssis 
garni de toile claire, pour empêcher 
vos élèves de sauter par-dessus ; vous 
avez ainsi une petite cour, un préau en 
miniature agencés aussi confortable¬ 
ment que possible, pour remplacer la 
sortie au dehors aux heures où elle se¬ 
rait dangereuse : le matin pendant la 
rosée, ou le soir après le coucher du 
soleil, ou même pendant les jours do 
pluie ou de froid. 

« VoUi comment je procède dans la 
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pratique ^ l’aide de l’outillage ainsi 
translornié ; 

« Le matin, vers six ou s<'pt heures, 
j’entre dans la chambre d’eleVage, je 
prends ma boite à couver, qui a servi 
de dortoir à la poule et à ses poussins, 
je juxtapose cette boîte au parquet mo¬ 
bile, en ayant soin d’adapter à l’ouver¬ 
ture à trappe pratiquée sur l’un des 
petits côtes du parquet l’ouverture à 
trappe correspondante de la boîte à 
couver, puis je lève les deux trappes. 
La communication ainsi établie, j’as¬ 
siste au tableau suivant: la petite 
troupe se précipite joyeuse sur sa pro¬ 
vende et prend son premier repas. Je 

roûte de ce moment de récréation : 

O pour enlever la poule par le couver¬ 
cle h charnière de la boite à couver, de¬ 
venue boite-dortoir, et j’installe la pau¬ 
vre bête an dehors sous une mue, où 
elle se vide, mange, et prend sans re¬ 
tard un bain de poussière, que les fa¬ 
tigues de la nuit ont rendu nécessaire; 
2° pour changer le sable de la boîte à 
couver, qui a été sali pendant la nuit. 

a Au bout de quinze minutes environ, 
je replace l’éleveuse dans sa boîte, où 
les petits, qui déjà l’appelaient à grands 
cris, accourent sefourrer sous ses ailes 
et digérer, à sa chaleur, leur premier 
repas. 

« Vers huit ou neuf heures, lorsque 
la rosée est tombée, s’il fait beau, je* 
chasse du geste, sans les toucher, les 
élèves sous leur mère, et je ferme les 
trappes ; puis, je transporte sur on en¬ 
droit sablé etgazonné de la cour ou du 
jardin le parquet mobile, dont le fond 
reste à demeure dans la chambre d’éle¬ 
vage. 

' « Je garnis ce parquet, comme tout à 
l’heure, de nourriture et du canari con¬ 
tenant la boisson ; je le recouvre de 
son châssis, puis je vais chercher la 
botte contenant la poule et sa petite ta- 
mille, et après avoir adapté cette boite 
comme je l’ai fait tout à l’iieure, je lève 
les deux trappes. 

« C’est plaisir alors de voir les petits, 
égayés parle soleil, courirdans l'herbe, 
la brouter, la gratter, s’y poursuivre, 
et manifester leur satisfaction par leurs 
cris. 

« Vers cinq ou six heures du soir, je 
lève encore la poule pendant quinze 
minutes pour la délasser et nettoyer la 
|)oite où la jeune famille doit passer la 
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nuit, après avoir, pour être plus libre 
dans cette opération, abaissé préalable¬ 
ment la trappe du parquet. 

< Dès que le soleil commence à dis¬ 
paraître, les petits et leur mère, enfeN 
més dans leur boîte-dortoir, et le par 
quet mobile sont reportés dans lacham- 
bre d’élevage, et je rétablis les cominii- 
nicationsdes deux compartiments, pour 
que les élèves puissent souper et 
prendre de l’exercice iusqu’à la nuit. 

< A la nuit close, ils sont tous bous 
la mère, et vous pouvez abaisser la 
trappe de la boîte qui les renferme. 

« Les jours de pluie ou de froid, les 
faisandeaux et les perdreaux restentai 
dedans, et vous maintenez la tempéra¬ 
ture de la chambre d’élevage à 18 os 
20 degrés centigrades environ. 

< Cette partie essentielle de l’outil¬ 
lage (la boîte-dortoir et le parpet mo¬ 
bile) est, comme on le voit, bien sim¬ 
ple ; elle évite beaucoup de causes de 
mortalité et d’accident, et vous permet 
d’élever sur le vif et de changer vos 
élèves d’herbages et de canton, à me¬ 
sure que celui sur lequel ils ont parqué 
se trouve épuisé ou sali. 

« Au bout d’une quinzaine de jours, 
vos petits ont grandi et se sont dév^ 
loppés, et commencent à se trouver 1 
l’étroit dans leur petit parquet. Dès « 
moment, vous pouvez leur laisser le 
libre parcours aans la cffambre d’éle¬ 
vage, et aux heures de sortie vous se^ 
vir d’un parquet d’un modèle plusgrand 
pour le dehors ou de plusieurs parquets 
réunis l’un à l’autre par des communi¬ 
cations ménagées à cet effet. Vous pou¬ 
vez encore adapter au même usage un 
paravent dont le papier est enlevé et 
remplace par un grillage de fll de fer, et 
que vous recouvrez d’un filet 

€ Bientôt vos élèves vont grandir à 
vue d’œil; un espace plus étendu n 
leur devenir nécessaire, esj^ce où ib 
trouvent pleine sécurité et qui renferme, 
dans une limite d’une vin^aine demé- 
très carres, tous les éléments qui font 
la santé de l’oiseau à l’état libre, c’est- 
à-dire le grand air, des arbustes pour 
les abriter du soleil, du sable pow se 
poudrer, du gazon à discrétion, puis d® 
grain et de l'eau bien pure. • 

« Nous avons nommé la rolièrt. > 

Des œufs de fourmis. Les larves de four¬ 
mis, improprement appelées ceufs,loT- 
* ment donc la base de la nourriture peu 
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dant le premier âge des faisans; elles 
doivent provenir des fonrinisde jardins, 
de prés et de bois, mais non des grosses 
fourmis rouges. 

Les éleveurs se mettront, dès le mois 
de mars, à la recherche des fourmi¬ 
lières. On explore les berges, les ter¬ 
rains en talus abrités, la lisière des 
bois, les endroits exposés au soleil le¬ 
vant. A mesure que l'on découvre un 
nid, on en prend note sur un calepin, 
afin de le retrouver sûrement lorsque le 
besoin en viendra. On peut cultiver les 
fourmilières en y jetant de temps en 
temps quelques pincées de sucre en 
poudre et en plaçant àcôté d’elles, dans 
un morceau de tuile ou sur une pierre 
plate, une cuillerée de miel, de la mé¬ 
lasse, du sirop de raffinerie, de la con¬ 
fiture et autres matières sucrées. On 
recouvre la tuile ou la pierre d’une au¬ 
tre tuile ou d'une autre pierre, de façon 
que les vivres se trouvent à l’ombre ; 
autrement les fourmis n’en profiteraient 
pas dans les temps de grande chaleur. 
Cette nourriture, donnée aux fourmis, 
produira une belle récolte. 

Pour s’emparer des œufs, voici com¬ 
ment il convient de procéder. On dé¬ 
couvre le sommet du nid jusqu’à ce que 
l’on arrive à la provision de nymphes, 
quelquefois à une grande profondeur. 
A l’aide d’une pelle, on s’empare de la 
masse et on la jette dans un sac (ordi¬ 
nairement après l’avoir passée dans un 
crible de peau sur une toile étendue à 
terre). Il ne faut pas épuiser toute la 
provision, autrement les fourmis aban¬ 
donneraient leur nid. 

Gela fait, on remplit le vide produit 
par la récolte avec un tampon d’herbes 
ou de feuillage (principalement des 
feuilles de chêne) que l’on saupoudre 
d’un peu de sucre ; on recouvre soigneu¬ 
sement le tout avec les débris que l’on 
a écartés en découvrant le sommet du 
nid. 

Une quinzaine de jours après, on 
peut revenir ; on n’aura qu’à retirer le 
paquet de feuilles et à le secouer pour 
faire une nouvelle récolte. A chaque 
fols, on le saupoudre de sucre. 

^ *>orsqu’on exploite un nid de grosses 
fourmis, on aura la précaution de se 
garnir les mains avec des gants de peau 
pour se garantir des morsures. 

Il est prudent de passer un instant au 
four le sac contenant les larves; de i 


I cette façon, on tue les fourmis qui pour¬ 
raient s’y trouver et qu. chei\ beat jus¬ 
qu’à la fin à défendre leurs œufs ; elles 
ne sont pas à craindre lorsque le faisan 
n’est plus dans le premier âge ; mais 
avant cette époque elles le tourmentent 
et leur morsure n’est pas sans danger 
pour lui. 

Pour l’exploitation des nids de petites 
fourmis peu redoutables, le parquet nuh 
bile est d'une grande commodité, parce 
qu’il permet de transporter toute la pe¬ 
tite famille sur la fourmilière même. 

' Fourmilières artificielles. M. Deyrolle 
fils a proposé un moyeu d’augmenter, 
dans les terrains spécialement consa¬ 
crés à la chasse, le nombre des fourmi¬ 
lières qui s’y trouvent. 

< Les fourmis, dit-il, préfèrent un 
terrain meuble, sec, abrité de la pluie 
qui détruit leurs travaux. Les grandes 
espèces adoptent généralement le pied 
d’un arbre ; les petites se placent de 
préférence sous une grosse pierre, sous 
des fagots, etc. Il est facile dans un ter¬ 
rain chaud, assez sec, rendu plus meu¬ 
ble au moyen de la bêche ou d’un la¬ 
bour, d’établir de petits abris, de pe¬ 
tites toitures supportées par 4 piquets 
à une hauteur de 20 à 40 centimètres du 
sol. » 

C’est lorsque la terre vient d’être 
mouillée par la pluie ou même par une 
rosée abondante qu’il faut prendre les 
fourmis, parce qu’on est sûr, en ce mo¬ 
ment, de trouver réunis et d’enlever du 
même coup des mâles, des femelles, des 
neutres et des esclaves. On les porte 
aussitôt dans le nouvel emplacement 
préparé ainsi : 

« Après avoir rendu assez meuble la 
terre, on la mélange d’une quantité de 
! brindilles de bouleau simulant des ra¬ 
cines et destinées à soutenir les gale¬ 
ries que les nouveaux hôtes ne man¬ 
queront pas d’y pratiquer; on dispose 
le tout en un petit monticule abrité de 
la pluie par une toiture soutenue par 4 
piliers haut d’environ 40 centimètres; 
au milieu de ce monticule, on forme on 
trou en entonnoir, dans lequel on place 
quelques brindilles. On y verse les four¬ 
mis et on le recouvre aussitôt d’une 
planchette légère ou d’un couvercle 
d’osier; elles ne tarderont pas a se ré¬ 
pandre aux alentours ; mais trouvant 
de tous côtés la terre mouillée, elles 
rentreront dans leur abri et s’occupe- 
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ront aussitôt de l’installation de leurs 
larves et de leurs nymphes, qui restent 
toïÿours leur plus grande préoccupa¬ 
tion. 

« Pour leurrendre plus agréable leur 
nouvelle demeure, il est bon de leur 
offrir quelque nourriture dont elles sont 
friandes, comme du miel, des fruits 
très-mûrs, de la viande cuite et hachée, 
du pain trempé, etc.; trouvant alors un 
abri confortable et de la nourriture en 
abondance, elles s’installeront bien vite 
dans le nouvel emplacement et s’y mul- 
tipliront rapidement. 

c Au bout de quelque temps, on 
pourra ainsi obtenir un grand nombre 
de fourmilières avec une population 
nombreuse et assez rapprochées les 
unes des autres pour que la récolte dos 
nymphes puisse s’y opérer vivement et 
avec facilité, 

« Nous avons fait l’expérience de ce 
procédé sur la grosse fourmi des bois ; 
c’est celle qui, par sa taille et la facilité 
de sa multiplication, offre le plus de 
ressources au faisandier; elle se plaît 
surtout dans les endroits secs, pas trop 
exposés au soleil, mais cependant pas 
complètement à l’ombre et abrités du 
vent du nord. » (Journal l'Acclimatation 
du 5 septembre 1874.) 

Le mois de septembre est la saison 
favorable pour l’installation des nou¬ 
velles fourmilières. 

Achat d'œufs de fourmis. Beaucoup 
d’éleveurs ne peuvent se procurer des 
nids de fourmis ; s’ils ne veulent pas 
absolument se passer de larves, ils sont 
forcés d’en acheter. Ils ne seront pas 
fâchés de savoir qu’ils peuvent s’en pro¬ 
curer en s’adressant à M. Deyrolle. Les 
œufs que M. Deyrolle tient à leur dis¬ 
position arrivent de Vienne (Autriche) 
où des marchandes se tiennent dans le 
Saltstrass avec des paniers pleins de 
ces nymphes parfaitement triées ; elles 
les vendent sur le pied de 20 centimes 
le litre. L’ouverture de ce marché a 
lieu vers le mois d’avril, 

€ Plusieurs envois emballés de di¬ 
verses façons, dit M. Deyrolle (journal 
l’Acclimatation du 5 mai 1874) nous sont 
arrivés en fort mauvais état, et nous 
avons acquis la certitude que ces nym- 

f thes de fourmis ne peuvent venir d’aussi 
oin à l’état frais ; mais nous avons 
trouvé moyen de parer à cet inconvé¬ 
nient en les faisant dessécher complè¬ 


tement pour assurer leur conservation 
indéfinie; il suffit, à leur arrivée, de les 
plonger dans du lait pour les faire re¬ 
gonfler ; elles reprennent alors toutes 
leurs qualités pour nourrir les jeunes 
faisans qui la mangent avec la même 
avidité que les nymphes fraîches. Te¬ 
nues dans un endroit sec, pas trop 
chaud, elles peuvent se conserver fort 
longtemps; on pourra donc en faire 
provision et les élèves ne risqueront 
plus d’en manquer. » 

En s’adressant aux bureaux dujon^ 
nal VAcclimatation, on peut en obtenir, 
à raison de 3 fr, le litre, emballage 
non compris. 



Couveuse artifldelle du Jardin-des-Plantei. 


Transport des nymphes de fourmis. Les 
larves ou nymphes de fourmis ne peu¬ 
vent guère voyager pendant plusieurs 
jours sans que l’on ait la précaution de 
les faire dessécher au four. Pour les 
voyages moins longs, on peut les em¬ 
baller aussitôt après la récolte. 

M. Albert Geoffroy Saint-Hilaire, di¬ 
recteur du Jardin d’acclimatation du 
Bois de Boulogne, a imaginé, poiml’em- 
hallage des œufs, un appareil ingénieux 
dont nous donnons la figure. Il se com¬ 
pose d’un bâtis à jour dans le^elon 
installe 3, 4 ou 5 tiroirs formés d’un 
châssis > n bois blanc s’ouvrant par de¬ 
vant et dont les parois supérieure et 
inférieure sont formées de fine toile 
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métallique. En faisant glisser, dans la 
rainure, la portière du tiroir, on ouvre 
celui-ci; on jette les œufs dans l’inté¬ 
rieur où ils forment une couche d’en¬ 
viron un centimètre d’épaisseur. Par 
ce procédé, les œufs ne peuvent s’écra¬ 
ser. L’appareil se ferme au moyen d’un 
cadenas ; le chemin de fer le transporte 
comme un colis ordinaire. i 

Elevage sans œufs de fourmis. Quand on 
est dans l’impossibilité absolue d’élever 
les faisandeaux avec des œufs de four- 
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farine de mais et d’un peu de fromage 
blanc. 

Pâtée de cœur de bœuf cru, d’œufs 
durs, de mie de pain, de persil et de 

salade. 

Pâtée ordinaire à laquelle on ajoute 
des insectes et principalement des ban* 
netons séchés au four et pulvérisés. Ou 
bien, à défaut de hannetons, on donne 
aux faisandeaux du tourteau de noix 
finement émietté; on pourrait aussi 
leur distribuer des noix cassées. 



Pai’quct muni de sa botte à élever. 


mis, il faut chercher les meilleurs 
moyens de se passer de cette nourriture. 
Plusieurs recettes ont été préconisées ; 
en voici quelques-unes. 

Pâtée de mie de pain rassis finement 
émietté, d’œufs durs, de grains écrasés, 
de laitue hachée, de maigre de bouilli 
haché ou de cœur de bœuf écrasé. 

Pâtée de riz cuit, de cerfeuil, de chi¬ 
corée sauvage, de millet, de cœur de 
bœuf haché menu, d’œufs durs hachés 
avec leur coquille, de mie de pain, de 

>7 


On peut faire une pâtée de 500 gr. de 
bœuf maigre, de 4 œufs crus, d'un peu 
de sel et de mie de pain trempée dans 
du lait. On hache ânement le tout et on 
le fait cuire au four, pendant un quart 
d heure. Cette pâtée suffit aux élèves 
pendant les 10 premiers jours de leur 
existence; il faut ensuite y ajouter du 
chènevis écrasé. 

Nous donnons toutes ces recettes 
parce que les éleveurs pourront em* 
ployor tantôt l’une, Untôi l’autre, de 

iVi 
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feçon à varier l’ordinaire des élèves [ la fermentation, plutôt lente (pi’active, 
privés de larves. Ces pâtées peuvent et faciliter la pénétration des larve$ 
même être données en concurence avec écloses à la surface, 
les œufs de fourmis. a La verminière doit être présenée 

Fertnintèm. Dans l’élevage en grand, des eaux et surtout de la pluie; m 
on supplée à rinsuüisance des fourmi- simple hangar de paille est suffisant, 
lières au moyen des verminières, qui « Les matières qui entrent dans la 
donnent à discrétion des asticots ou composition d’une verminière, une fois 
larves de mouches. réunies et disposées comme il est près- 

Voici, selon M. Mariot-Didieux (Guide crit ci-dessus, ne tardent-pas à entrer 
de l’éleveur de dindonset de pintades, Qoin, en fermentation, et bientôt naissent 
éditeur), comment on établit une ver- une foule de petites larves, prodaib 
minière : éclos des œufs de plusieurs espèces on 

« La fosse destinée à établir une ver- variétés de mouches carnivores, dom 
minière doit être creusée dans un en- la plupart sont de couleur verte os 
droit sec, exposée au soleil et à l’abri bleuâtre. Ces larves, d’abord petites, 

des vents. grossissent rapidement; les unes attei- 

c La capacité d’une verminière peût gnent les dimensions d’un grain de ble, 

varier à l’infini. les autres celles de la plus belle orge. 

« Les proportions géométrlttUesd^üne Eu cet état, elles contiennent un sue 
fosse propre au prompt développement blanc, laiteux, aromatique et très-nour- 
des larves consistent en un mètre aü rlssaht.»..* » 

plus de profondeur, deux de largeur; la* Sur le tout ott étend des broussailles 
longueur peut être indéterminée et va- chargées de gt^sses pailles îpour que 
rier suivant les besoins. la volaille ne puisse venir gratter. Pour 

« Le fond de la fosse doit offrir de la Recueillir les asticots, on ménagera 
résistance pour emprisonner la larve, dans le bas de la verminière une ou- 
qui arrivée à l’éitoque de sa métamor» vertüre où l’on introduira une pelle, 
phose en chrysalide, cherche tous les Asticots de viande. « Pour se procurer 
moyens en son pouvoir pour s’enfoncer ces insectes en abondance, on preml 
dans la profondeur du sol. Les pierres ütt morceau de viande que l’on suspeni 
liées par du mortier de chaux ou de la è quelques centimètres de terre dansur 
terre argileuse pétrie et battue sont endroit abrité légèrement, soit une ca- 

impénétrables pour les larves. bane de feuillage, soit un bangar. Dès 

< Quand la fosse est ainsi préparée, UUe la viande commence à se putréâer. 
on procède à la composition de la tClS fes inouches viennent y déposer en 
minière de la manière suivante : abondance leurs œufs qui ne tardent 

a 1® Couche de paille de seigle hâ- pas à éclorë ; Remplis de la viandedont 
chée fin, dix centimètres d’épaisseur, ils se sont, nourris, ils formeraient un 
non serrée ; ’ poison pour les faisandeaux. On a donc 

€ 2® Couche de crottin frais de Che- essayé plusieurs moyens pour leur faire 
val, quatre centimètres d’épaisspur, dégorger cette substance fétide. On les 
non serré ; a roules dans de la cendre de bois, on 

« 3® Terreau de couche, quatre cen- les a fait cuire au four, ou bien d’autre? 
timètres d’épaisseur, non serré; les ont fait bouillir; mais les vers ainsi 

€ .4® Arrosage des matières ci-dessus préparés diminuent beaucoup de vo- 
avec du sangprovenant des boucheries lume et s’altèrent rapidement. Ils pren- 
ou d’animaux abattus... ou mieux, re- nent alors une qualité toxique, et te 
couvrir le tout avec des viandes d'ani- jeunes faisandeaux qui en ont mange 
maux morts, des débris d’intes- périssent en quelques heures. Le mi).vea 
tins, etc. qui a le mieux réus.si est de placer au- 

« Suivant les besoins, on place une dessous de la viande où naissent les 
deuxième et même une troisième cou- vers un iarge récipient couvert d’une 
che de toutes les matières ci-dessus in- couche de son. A partir du on/.ieme 
diquées, et toujours dans l’ordre et les jour, on agite avec un bâton la ïianae 
proportions désignés. Les matières em- sur laquelle les vers sont parfaitement 
ployées ne doivent pas être serrées ; formés, ils tombent dans le son, oé- 
J’jOir a besoin de pénétrer pour établir 1 gorgent les substances iafeetes aou 
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ils sont remplis et se nourrissent du 
peu dü farine que le son contient en¬ 
core. Au bout de trois jours, ils sont 
gras, très-gras et ne conservent plus 
aucune mauvaise odeur. En enlevant 
chaque jour le réciiinnt après avoir 
secoué la viande et en en plaçant un 
nouveau, on peut se procurer ainsi pen¬ 
dant longtemps des vers frais qu’on doit 
donner vivants aux jeunes faisans. » 

Lavalée. 

Vers de farine. Les vers de farine 
(larves du Ténébrion) si utiles en l’ab¬ 
sence de nymphes de fourmis, ou même 
en concurrence avec ces dernières, 
s'obtiennent d’une façon bien simple. 
On étend, la nuit, chez un boulanger, 
une toile humide près des sacs de fa¬ 
rine. Les vers, qui aiment la fraîcheur, 
viennent se cacher sous cette toile et 
le lendemain matin, on n’a plus qu’à 
les recueillir. On trouve surtout les 
larves du ténébrion sous les sacs de fa¬ 
rine déposés depuis quelque temps dans 
le grenier, ou bien encore dans les fen¬ 
tes du plancher, aux abords du pétrin et 
des endroits où il y a de la farine. 

Mais si l’on faisait chaque jour la ré¬ 
colte de ces larves, on perdrait un temps 
infini. Il est préférable de faire une ré- 
coltecopieuse unebonnefois pourtoütes 
et de conserver ensuite les vers; on 
peut même les faire reproduire par le 
procédé que nous allons indiquer. 

On prend un grand pot de terre ou de 
verre, ou bien, ce qui est préférable, 
une caisse de bois de chêne, avec une 
fermeture de parchemin criblé de petits 
trous ou de fine toile métallique, afin 
que les vers ne trouvent aucune iasue. 

« Pour remplir une caisse ayant 50 
cent, de longueur sur 30 de longueur et 
30 de hauteur, il faudra mettre une pre¬ 
mière couche de son, de farine, soit do 
froment, d’orge ou d’avoine; puis de 
vieux chiffons de laine, couverture ou 
flanelle,. de vieux bouchons de liège; 
puis une nouvelle couche de farine. Sur 
cette seconde couche, on placera de 
nouveaux chiffons de laine et bouchons, 
légèrement humectés avec de la bière 
QU simplement avec de l’eau. Ensuite 
on mettra les vers de farine, un litre 
environ, qu’on pourra se procurer chez 
les meuniers, les boulangers et surtout 
à la Halle au blé à Paris, où s’en fait le 
commerce. En laissant les vers parfai¬ 
tement tranquilles pendant 3 mois, ils 
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se métamorphoseront en nymphes qui 
produiront les insectes nommés téné- 
brions, lesquels se propageant par les 
œufs, produisent de nouveaux vers en 
grande quantité. La métamorphose a 
lieu surtout au printemps et à l'automne. 
A ces insectes, il faut une température 
constante de 15 à 20 degrés, car ilf re¬ 
doutent le froid et l’humidité. 

€ Pendant les grandes chaleurs on 
devra, de temps en temps, humecter les 
chiffons, comme il est dit plus haut ou, 
ce qui est préierable, jeter dans la 
caisse des tranches minces de pommes 
ou de pommes de terre. 

« Lorsque la nourriture est mangée, 
il faut, sans toucher aux vers, remettre 
dans la caisse une nouvelle provision 
de farine ou de son. 

€ A la rigueur on pourrait, pour ren¬ 
fermer les vers; se servir de pots de 
terre vernissés ; mais jamais il ne faut 
employer de grès, sa grande porosité 
entretient une fraîcheur qui nuit à la 
reproduction des ténébrions. > 

M™® DE Greppdlhe. 

{Bulletin de la Société d’Acclimatation, 
20 mars 1873). 

Deuxième aqb. Le deuxième âge com¬ 
mence avec la 3® semaine et finit avec 
le 4® mois. Les oiseaux sont moins dé¬ 
licats que dans la première période de 
leur existence ; mais ils ont à traverser 
une époque critique, analogue de celle 
de la pousse du rouge chez les jeunes 
dindons. 

C’est vers le commencement du se¬ 
cond âge qu’il faut songer à donner plus 
d’espace aux faisandeaux. Pour cela, on 
leur ouvre la trappe de la boîte à éle¬ 
ver; ils se^épandent dans le parquet et 
on ne les fait rentrer qu’à la nuit ou 
dans les cas de grande chaleur et de 
mauvais temps. 

On aura eu soin de planter, dans le 
parquet, de la verdure, du gazon, de la 
laitue, des choux, du trèfle, des grami¬ 
nées ; et comme cette nourriture serait 
insuffisante, on y ajoutera du petit blé, 
de l’orge, du sarrasin (concassés dans 
les premiers temps), du millet, de l’al- 
piste et surtout du moba de Hongrie, 
sans oublier de l’eau souvent renouve¬ 
lée et du sable. 

La nourriture sera placée près de 
l’entrée de la boîte à élever, pour leur 
donner l’habitude de s’y rallier. 

Pendant les premiers jours, on sgou- 
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tera de la pâtée à cet ordinaire : des 
larves de fourrais et des fourmis, autant 
que possible, des hannetons entiers et 
séchés au four. 

On n’oubliera pas la mère; on lui ou¬ 
vrira la porte du couvoiretjdans le pro¬ 
menoir, on lui donnera du sable, de la 
nourriture et de l’eau propre. 

Les éleveurs qui auraient adopté le 
parquet mobile de M. E. Leroy, n’au¬ 
ront qu’à transporter ce parquet dans 
une volière contenant de la verdure et 
à y lâcher les petits en tenant la mère 
en captivité. 

Ceux qui n’ont ni parquet, ni boite à 


leur mère tenue en captivité, dans le 
lieu où l’on veut qu’ils élisent domicile. 
Mais ce n’est pas ici le lieu de nous ot 
cuper du repeuplement; nous lui con¬ 
sacrerons un chapitre particulier. C'est 
vers l’âged’un mois que les faisans sont 
sujets à se piquer, c’est-à-dire à s’arra¬ 
cher mutuellement les rudiments de 
plumes qui commencent à poindre sor 
leur dos et sur leur croupion. Ces pe¬ 
tites plumes se présentent alors sous 
la forme de tuyaux pleins de saut; et 
assez semblables à des grains d’avoine. 
Gela exc te la convoitise desjeunesoi- 
seaux qui cherchent, à force de coups 
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élever, se voient forcés, pour laisser 
courir les faisandeaux, de les lâcher 
dans un jardin, dans une cour ou dans 
un enclos quelconque; seulement, ils 
sont dans la nécessité de leur couper 
les grandes plumes d’une aile et de 
maintenir la mère sous une cage où les 
petits viendront la trouver quand cela 
sera nécessaire. De l’eau fraîche, des 
menus grains seront déposés à portée 
de la cage ; celle-ci sera placée, autant 
que possible, sous un petit toit, pour la 
garantir de la pluie. 

Enfin, si les faisans sont destinés au 
repeuplement, on peut, dès le commen¬ 
cement du second âge, les porter, avec 


de bec, à lesaiTacher h leurs frères;et 
leur manie dégénère en fureur dès qu>" 
le sang paraît; ils s’entre-dévoreraient 
si l’on n’y mettait ordre. Pour dégoûter 
les piqueurs, on enduira le croupion 
des malades, soit avec de l’huile de pé¬ 
trole, soit avec un mélange de suie et 
d’huile. 

On multipliera les abris (herbages, 
fagots,paillassons)derrière lesquels les 
faisans iront se réfugier. 

Mais le remède préventif consiste à 
augmenter le parcours des élèves et à 
leur donner le plus de liberté possible. 
Pour cela, il est bon d’avoir plusieurs 
parquets adossés les uns aux autres et 
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communiquant entre eux par des trap¬ 
pes. On peut ainsi donner aux faisan¬ 
deaux de nouveaux compartiments bien 
ensemencés lorsqu’ils ont épuisé la ver¬ 
dure de celui dans lequel on les a en¬ 
fermés. 

Vers l’âge de deux mois, les petits 
sont assez vigoureux pour n’avoir plus 
à craindre d’être écrasés par leur mère; 
on peut donc mettre celle-ci en liberté 
avec eux. Si l’on possède une volière 
(voir pius loin), on y lâchera toute la 
lainille. Mais a défaut d’une vaste vo¬ 
lière, bien approvisionnée de verdure, 
il faut avoir recours à Véjointage, pour 



1 . DoUc à élever. — 2. Mangeoire de volière. 

donner la liberté aux jeunes soit dans 
un jardin, soit dans un enclos. 

Pendant cette période, qui est celle 
de la mue, on donnera aux jeunes fai¬ 
sans du grain et on variera leur nour¬ 
riture suivant la température. 

S’il fait très-chaud, on les rafraîchira 
en leur offrant du pain trempé dans du 
lait ou des restes de soupe, le tout mé¬ 
lange de son. Si le temps est froid, au 
contraire, on réchauff’era les élèves en 
leur donnant du pain trempé dans de 
l’eau rougie (sucrée les premiers jours), 
des graines variées, des fruits rouges 
(groseilles, framboises, raisins), des 
fourmis, des larves de fourmis, des in- 
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sectes, des œufs durs hachés avec de 
la salade. 

Après cette période critique, le mai¬ 
gre plumage du second âge fait place à 
un vêtement plus chaud; imperméable, 
duveté en dessous ; c’est dans le cou 
rant du troisième mois qu’a lieu cette 
transformation ; les chasseurs disent 
alors que les faisans sont refaits de 
queue. La crise dure une dizaine de 
jours. Si elle menaçait les petits as¬ 
sez sérieusement pour leur faire perdre 
leur vivacité, il faudrait avoir recours 
au grand moyen, qui est la 
Poudre corroborante Mille. Mêler dans 



Ëjointage. — Description de l’aile d’un oiseau. 

un mortier : cannelle de Chine en pou¬ 
dre, 1 gr. 50; gingembre en poudre, 5 
gr.; gentiame en poudre, 50 cent.; anis 
en poudre, 50 cent.; carbonate de fer, 
2 gr. 50 cent. ; passer au tamis. Mélan¬ 
ger une cuillerée à café de cette mixture 
à la pâtée de 20 faisandeaux, matin et 
soir. Cette poudre est aussi recomman¬ 
dée pourle traitement des dindonneaux 
pendant la prise du rouge. 

Ëjointage. Cette opération consistait 
autrefois à briser le fouet de l’aile d’un 
oiseau de basse-cour susceptible de 
s’envoler; mais aujourd’hui l’ancienne 
méthode est à peu près abandonnée. 

L’éjointage consiste, non plus à bri¬ 
ser le fouet de l’aile, mais à l’enlever 
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complètement pour détruire l’équilibre 
de locomotion aérienne en privant l’oi¬ 
seau de l’usage de l’une de ses ailes, 
sans, pour cela, le déparer ni le rendre 
disgracieux. 

L’aile d’un oiseau se compose ; 

D’un humérus B, os qui s’articule à 
l’épaule ; 

D’un avant-bras D, formé de deux os : 
E radius, et F cubitus ou os du coude. 
Les plumes qui partent de cet os por¬ 
tent le nom de rémiges secondaires; il 
n’est pas nécessaire de les faire dispa¬ 
raître ; 

A l’extrémitéde ravant-bras,se trouve 
la main, formée : d’un pouce G (dont les 
plumes sont appelées rémiges bâtardes) 
et de doigts G qui portent les rémiges 
primaires. 

Il s’agit de faire disparaître ces plu¬ 
mes en laissant intactes les rémiges bâ¬ 
tardes G. 

Pourcela, l’oiseau est maintenu entre 
les jambes de l’opérateur; on saisit le 
fouet de l’aile, comme le montre notre 
dessin, il faut avoir soin de serrer un 
peu fortement l’avant-bras entre le ra¬ 
dius et le cubitus, parce que cette com¬ 
pression arrêtera l’effusion du sang. 

De forts ciseaux, bien effilés, sont 
passés au-dessous du pouce de l’oiseau 
qu’il faut respecter. Un coup, donné 
parallèlement au sens des plumes, en¬ 
lève brusquement la main de l’oiseau, 
à 1 cent, de l’articulation. 

La main tout entière tombe avec les 
rémiges primaires. 

Aussitôt, à l’aide d’un morceau de 
nitrate d’argent que l’opérateur tient, 
par son enveloppe, entre ses dents, on 
cautérise la plaie (on n’emploiera pas 
le fer rouge, parce qu’il forme un calus 
disgracieux). 

On lâche aussitôt l’animal qui ne 
tarde pas à reprendre sa gaîté. 

Si l’on n’a pas opéré la section bien 
parallèlementà la direction des plumes, 
on a dû couper quelques racines enbiais; 
c’est pourquoi ilrepousse ordinairement 
deux ou trois plumes près du point de 
section ; s’il en repoussait davantage, il 
faudrait recommencer, parce que l’oi¬ 
seau, bien que gêné pour le haut vol, 
pourrait encore s’échapper. 

On conseille de ne pas opérer l’éjoin- 
tage au moment de la grande chaleur, 
et de tenir ensuite les oiseaux à l’om¬ 
bre pendant un jour ou deux. 
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Age adulte, Lorsque les faisans ont 
revêtu un vêtement approprié aux froids 
de l’hiver, ils deviennent robustes et 
n’ont plus rien à craindre. 

On peut les séparer de leur mère. 
S’ils ne sont pas éjointés, de façon à vi¬ 
vre en liberté dans un enclos,* on les 
enfermera tous ensemble dans une 
grande volière où ils resteront jusqu'à 
la fin de .janvier; cependant on peut, 
dès le mois de décembre, les apparier 
et mettre chaque mâle avec ses femelles 
dans le compartiment séparé qu’ils ne 
doivent plus quitter jusqu’à la nn delà 
ponte. 

Le faisan craint les pluies et l’humi¬ 
dité plutôt que le froid. Passé le mois 
de novembre, il ne faut pas le laisser 
exposé aux intempéries. 

Sa demeure sera bien oonverte, close 
à l’ouest et au nord, ouverte au aud ou 
au levant ; le sol en sera élevé pour évi¬ 
ter l’hamidité; les perchoirs seront aussi 
hauts que possible. 

Les faisans ne doivent point aller 
dans l’espace grillagé avant le 15 ou le 
20 mars. On profitera de leur absence 
pour le bêcher et l’ensemencer de ver¬ 
dure que les oiseaux trouveront au 
printemps. 

Pendant l’hiver, il faut aux faisans 
une nourriture forte et échauffante : 
sarrasin, petit blé, maïs, gland concassé, 
mie de pain, verdure, mouron blanc, 
ortie, salade, choux, épluchures de toute 
sorte, etc. Toujours peu de chènevis, 
parce qu’il échauffe trop et peut donner 
la phthisie ; pas d’avoine. De l’eau tiède 
au besoin en quantité, et renouvelée 
tous les jours; sinon les volières se¬ 
raient dépeuplées par l’indigestion et la 
pépie; c’est surtout pendant l’hiver que 
le faisan est en butte aux attaques des 
maraudeurs à quatre pattes ; furet, 
fouine, putois, chat et même rat d’eau. 
Il est prudent de faire empiète d'un 
bon chien terrier qui les tiendra à dis¬ 
tance. 

Une grande volière de 25 mètres car 
rés peut contenir facilement, jusqu]à 
l’époque de la pariade, de 25 à 30 indi¬ 
vidus. Mais alors on ne peut les tenir 
enfermés dans le hangar; il faut leur don¬ 
ner toute la volière, qu’il est bon d’en¬ 
tourer, jusqu’à 1“ 50 de haut, avec des 
paillassons qui abriteront les côtés non 
adossés à un mur. 

On aura soin de tapisser le sol de U 
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volière avec de la paille fraîche renou¬ 
velée de temps en temps. 

Volière. La Volière est un grand par¬ 
quet établi pour maintenir les jeunes 
fkisans depuis leur sortie du parquet. 

La volière est indispensable aux es¬ 
pèces délicates ; elle ne diffère du par¬ 
quet proprement dit que par ses dimen- 
mons. D'ailleurs l’abri que l’on ménage 
aux oiseaux ne se compose plus d’une 
boîte, c’est un vaste compartiment cou¬ 
vert d’un toit en pente. La volière donne, 
en petit, tous les plaisirs de la vie sau¬ 
vage aux oiseaux qu’elle contient; sur¬ 
tout si elle est traversée par un filet 
d’eau courante. 

Comme elle est plantée d’arbres, se¬ 
mée de gazon, traversée par de belles 
allées sablées, les oiseaux s’y trouvent 
bien, et il ne leur manque plus que l’es 
pace. 

Le terrain doit être en pente douce et 
le réduit ou maison couverte sera cons 
struit du côté le plus élevé. 

La volière sera, autant que possible, 
exposée au soleil levant. 

De cette façon elle présente une de 
ses extrémités au sud, une autre au 
nord et sa façade au levant. 

Elle est préservée, à l’ouest, desgran- 
despluies fouettantes,quiviennentde ce 
côté. L’exposition au midi n’est pas re¬ 
commandable; celle de l’est lui est 
bien préférable, parce que tous les oi¬ 
seaux aiment â se réchauffer aux pre¬ 
miers rayons du soleil, tandis qu’ils re¬ 
cherchent l’ombre lorsque la chaleur 
devient plus intense. 

Le sol de la volière doit être ameu¬ 
bli; au centre, on peut creuser un bas¬ 
sin de 15 à 20 centim. de profondeur, 
bien cimenté, ou même construit tout 
simplement avec du ciment de Portland, 
sans qu’il soit alors nécessaire d’em¬ 
ployer de pierre. 

Autour de ce bassin, toujours utue 
lorsqu’on dispose de reau nécessaire 
potir l’emplir, on ménage une large al¬ 
lée garnie de gros sable et bordée de 
buis nain, de, plantes odoriférantes 
fthym, lavande, été.). Derrière la pièce 
a’eau, on dressera un rocher en minia¬ 
ture. 

Le reste du terrain sera semé de ga¬ 
zon très-épais, au milieu duquel on plan¬ 
tera çà et là des buissons d’ifs, de lau- 
i*lei*rdhym et d’autres arbustes toujours 
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verts, qui fourniront de l’ombre aux oi¬ 
seaux. 

Lorsque la volière est de petite di¬ 
mension, on se contente de la sable’- 
complètement et, au milieu, au lieu de 
creuser un bassin, on plante un arbuste 
à, feuillage persistant. 

La meilleure clôture, la seule même 
ui soit recommandable, se compose 
’un grillage en fil de fer galvanisé, à 
maille de 2 centim., et peint en vert foncé 
(jamais en couleur claire). Cependant 
cette clôture demande une certaine mise 
de fond, surtout lorsque la Volière est 
grande. Le grillage coûtant environ 2 
fr. le m. courant, l’éleveur qui com¬ 
mence et qui a beaucoup de frais à faire, 
y regarde quelquefois d’un peu plus près. 
Il emploie alors une clôture de lattes, 
maintenues par des pieux de distance 
en distance, et reliées ensemble par des 
' fils de fer tordus. 

C’est, en plus grand, le système des 
clôtures courantes des chemins de fer. 
Mais même dans ce cas, il est bon d’a¬ 
voir recours au treillage de fil de fer 
pour couvrir le tout. 

On conseille, avec raison, d abandon¬ 
ner l’ancien système qui consiste à cou¬ 
vrir les parquets et les volières par un 
grillage en forme de toit plat; ile.stbien 
préférable que le toit aille en pointe, 

I parce que les oiseaux en volant ne se 
heurtent pas la tête aussi violemment 
que contre ULe surface horizontale. 

M. E. Leroy compose sa volière à 
l’aide de châssis ie sapin revêtus d’un 
treillage de fils ùe fer galvanisés. Il sur¬ 
monte ce système de châssis par un treil¬ 
lage de fils de fer, ou par un simple fi¬ 
let goudronné. 

Ces châssis présentent l’avantage de 
permettre le démontage et le remontage 
de la volière, puisqu’on peut défaire 
celle-ci pièce à pièce et enlever, en peu 
d’instants, le filet qui la recouvre, les 
châssis qui l’entourent et les poteaux 
qui maintiennent les châssis ; si l’on a 
construit l’abri avec des planches, on 
pourra le démonter de la même façon et 
lacileraent transporter le tout. 

Malheureusement le bois donne asile 
à une foule de parasites ennemis des 
faisans et surtout des faisandeaux. 

Dans tous les cas, il est indispensa¬ 
ble d’établir un abri ; on couvrira donc 
une partie de la volière, soit avec des 
* planches, soit avec des tuiles. Cette toi- 
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tare doit se trouver en pente, pour fa¬ 
ciliter l’écoulement des eaux. 

Dans la plus grande longueur de la 
jolière, on placera un grand perchoir 
composé de deux montants et de tra¬ 
verses placées en triangle à 1 m. envi¬ 
ron du sol. 

Ce perchoir est couvert par un toit 
formé de deux lés assemblés de toile 
imperméable, ayant 80 cent, sur chaque 
face du toit. 

D’autres perchoirs doivent être dis¬ 
posés dans le hangar qui sert de refuge 
aux oiseaux quand il pleut. 

Dans cette volière, on peut mettre 



avec les faisans, d’autres oiseaux, pour¬ 
vu que ceux-ci aient des mœurs et un 
mode de nidification qui ne les gêne pas. 
La même volière peut donc contenir, 
avec les faisans, des tourterelles, des 
pigeons, des perruches et autres oiseaux 
qui se tiendront dans le haut de l’ha¬ 
bitation. Alors on dispose, sous le toit 
du réduit, un ou plusieurs paniers, pour 
les nids des colombes ou des troncs 
creux pour les nids de perruches; on 
place, à proximité du nid, de petits per¬ 
choirs et une mangeoire qui contient 
ies graines destinées aux oiseaux vo¬ 
lants. 

La vclièra doit être pourvue d’eau 
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courante autant que possible ; sinon, il 
faut la présenter dans un abreuvoir, 
comme le montre un de nos dessins, et 
la renouveller au moins une fois par 
jour. Près de l’abreuvoir, on place la 
mangeoire munie des grains néces¬ 
saires. 

En arrière du hangar règne un co^ 
ridor percé de petites ouvertures vitrées 
qui permettent de surveiller ce qui se 
passe dans le réduit. 

Des portes font communiquer le cor¬ 
ridor et le hangar; c’est par là qne 
l’éleveur s’introduit dans la volière; il 
doit le faire, autant que possible, lors- 



1 . Piège à moineaux.— 2. Panier pour ie 


transport du Faisan. 

que les animaux sont dans la partie 
grillagée. Il n’entrera jamais chez eux 
brusquement ou en faisant beaucoup de 
bruit. Il annoncera, au contraire, son 
arrivée en passant une ou deux fois 
devant le grillage et, si ses visites ont 
lieu à heures fixes, les oiseaux ne se¬ 
ront pas effrayés. 

Dans le corridor, on dépose les^' 
nés etles provisions denourriture;iles* 
donc nécessaire qu’il soit fermé par 
une porte et que l’on y fasse la chasse 
aux petits rongeurs. 

Mangeoire. La nourriture des faisans 
eut leur être donnée tout simpleroen* 
ans un grand plat ; mali alors, il* » 
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gaspillent et la partagent le plus sou¬ 
vent avec les rats ouïes moineaux. 

Pour obvier à ces inconvénients, on 
a inventé la trémie, espèce d’auge 
qui contient plusieurs cases fermées 
par une trappe h bascule. Lorsqu’un 
oiseau vient s’y poser, le poids de son 
corps fait ouvrir la trappe et la nour¬ 
riture se présente. 

M. Plateau a imaginé une raanaeoire 
dont il donne la description dans le 


pour l’oiseau : il n’a qu’à manger. » 
L’appareil se compose de trois par¬ 
ties principales et indépendantes : 

l- Une ùoife, formant auget et cou¬ 
verte d'un toit incliné; c’est la scène; 

2® Une toile métallique fermant la man¬ 
geoire ; elle est portée par une baguette 
qui traverse, à chaque extrémité, les 
parois supérieures de la boîte et qui s’y 
meut librement. Deux bâtonnets en 
massue sont fixés aux extrémités de la 



GranJo volière. 


Journal VAcclimatation mai et 5 juin 

1875). 

« Supposez, dit-il, un de ces petits 
théâtres en miniature, vendu aux en¬ 
fants, comme joujou, sur toutes les foi¬ 
res. C’est la mangeoire; le faisan s’en 
approche et fait lui-même lever la 
toile... Un tablier placé au parterre sert 
de plancher au faisan, qui s’approche 
de la seève... Ce plancher, attaché à un 
petit levier tenant le haut du rideau, le 
fait basculer en arrière; la h ile est 
levée et le spectacle est magnifioue 


baguette portant la toile. Leur poids fait 
appuyer fortement les bas du grillage 
contre la partie intérieure de l’auget et 
la mangeoire est solidement fermée; 

3® Un tablier. Il se compose d’une 
échelle en baguettes plates. Les deux 
extrémités en sont rattachées, par de la 
ficelle ou du fil de fer, aux extrémité» 
antérieures des bâtonnets en massue. 

Lorsque le faisan s’approche de la 
mangeoire, son poids fait baisser le ta¬ 
blier jusqu’à terre; les ficelles attirent 
dans la même direction la partie anté< 
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rleure des massues, dont l’autre partie 
se relève; la baguette tourneet entraîne 
la toile qui fait un mouvement en ar¬ 
rière..,. la^mangeoire est ouverte. 

La longueur et le poids des massues 
doivent être proportionnés au poids du 
tablier et à la force de l’oiseau. 

« Il est bon, pour habituer l’oiseau à 
cette boite, de la tenir ouverte les deux 
ou trois premiers Jours, en posant une 
pierre sur le tablier. 

« Cette mangeoire peut rendre d’uti¬ 
les services aux éleveurs ; elle en peut 
rendre de semblables aux propriétaires 
de chasses qui font éleVer des faisans 
pour les lâcher ensuite dans les forêts. 

« En effet, dans ce cas, il est toujours 
prudent, au moins dans les premiers 
mois, de fournir aux jeunes faisandeaux, 
en outre de la nourriture qu’ils trouve¬ 
ront eux-mêmes dans la forêt, une 
nourriture complémentaire. Celle-Hîl 
est bientôt enlevée par les rongeurs ou 
les petits oiseaux. St l’on emploie la 
mangeoire que Je viens de décrire, les 
faisans et les faisandeaux y trouveront 
une utile provision qü’il suffira de re¬ 
nouveler de temps en temps et ils 
reviendront très-volontiers visiter ce 
garde-manger, auquel iis auront été 
habitués de bonne heure. 

« Ce peut être, en ouüSî, üh Moyen 
de les fixer dans un canton particulier 
de la forêt, où ils seront assurés dé 
trouver leur nourriture. » 

(PlâTexü.) 

Cet appareil se vend 4 fr. 5Ûi 

Piège à moineanx. Les moineaux s’in¬ 
troduisent facilement dans la volière et 
dans les parquets; telle est leur effron¬ 
terie, qu’ils viennent enlever la nour¬ 
riture des faisans sous le regard même 
de l’éleveur. Pour limiter cette dilapi*» 
dation, on tend aux petits pillards des 
pièges de toute sorte dans les environs 
des volières. 

Le piège le plus simple et le plus in- 
' faillible se compose d’un panier percé 
de plusieurs goulets par où les moi¬ 
neaux peuvent entrer dans l’intérieur, 
mais qui ne leur permet pas de sortir. 
Dans la cage, on place un moineau et 
de la nourriture. L’oiseau enfermé at¬ 
tire ses camarades par ses piailleries 
et l’on en détruit ainsi une grande 
quantité. 

Changement de domicile. Il est toujours 
dangereux d’effaroucher les oiseaux en 
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les poursuivant dans leurs volières, 
Lorsqu’on veut s’en rendre maitre pour 
les changer de domicile, il fautagirpar 
surprise et englober l’oiseau, parterre 
ou au vol, dans une grande poche de 
ficelle montée sur un cerceau de fer de 
70 centim. d’ouverture et ajustée au 
bout d’un manche à balai. Surpris, l’oi¬ 
seau ne se débat pas ; avant qu’il ait 
eu le temps de se reconnaître, on le 
saisit par la naissance des ailes et or 
le place immédiatement dans uu panier 
à claire-voie.en osier pour le t^anspû^ 
ter. 

Emballage. Mais éi le transport doit 
durer lon^empé, le panier est insufü- 
eant, parce que l’oiseau, effrayé parle 
bruit de la voiture, le va-et vient des 
voyageurs, fait à chaque instant des 
efforts désespérés pour s’échapper si 
on ne le plonge pas dans une obscurité 
aussi complète que possible. On aun 
donc recours à un panier d’un tissu 
serré, fermé d’abord au moyen d’uat 
toile d’emballage bien tendue destinee 
à amortir les coups que se donneraient 
les captifs en tressautant, et ensuite, 
par un coüvèrcle légèrement bombé 
pour les préserver des chocs provenant 
du dehors. Ce panier aura de 30 à 35 
centimètres de haut. Dans le fond, on 
établira une litière de foin, de sorte que 
l’oiseau maintenu dans une position à 
demi accroupie, ne puisse prendre 
d’élan polir sauter. 

La forme du panier sera ronde; il 
mesurera de 60. à 75 centim. de dia¬ 
mètre, suivant la longUéurde la queue. 
De cette façon le faisan pourra se re- 
tourher dans toqs les sens sans briser 
son plumage, 

On peut mettre sensemble, dans un 
panier de cette dimension, un couple de 
faisans; mais on n’y doit point réunir 
deux oiseaux qui ne se connaissent pas 
ou qui lie sont pas de même espèce, et 
même les faisans rares ou très-tarou- 
ches veulent chacun un panier sépare. 

Avant de s’introduire dans la volière, 
on coud avec de la ficelle, la toile d'em¬ 
ballage sur le panier, de façon qa e* 
soit bien tendue; on n’interrompt la 
couture qu’en face de l’ouvertui’e du 
panier. On entre ensuite dans la vo¬ 
lière en dissimulant les 4 «ux objp 
(filet pour saisir les oiseattx et paniei' 
pour les enfermer). , 

L’oiseau pris dans le filet, on ^ 
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sit et on le porte dans l'einlroit le plus 
sombre de la volière pour l’introduire 
dans le panier. Plongé dans l’obscurité, 
il ne songe pas à se faufiler par l’ou¬ 
verture pour prendre laclefdes chamits 
et on peut se livrer à la chasse du ca¬ 
marade que l’on veut lui donner dans 
le même panier. Ensuite on achève de 
coudre la toile et, par-dessus, on fixe 
le couvercle d’osier au moyen de quatre 
bouts de fils de fer passé'dans le bord 
supérieur du panier et à égale dis¬ 
tance les uns des autres. 

Transport des faisans. Il ne faut jamais 
donner à boire aux oiseaux qui voya¬ 
gent, parce que l’eau, se répandant au 
moindre cahot, ne leur profiterait pas 
et les mouillerait; les voyageurs se 
passeront de boisson, si on a le soin de 
fixer par une couture, à l’intérieur et 
au milieu de la toile qui recouvre le 
panier, un ou deux pieds de laitue ou 
un tampon de chicorée sauvage, de 
mouron blanc ou d’ortie commune. 

Si le trajet ne doit pas durer plus de 
24 heures, toute autre nourriture est 
inutile ; on peut même porter ce laps 
de temps à 48 heures, si l’on a soin de 
n’emballer les oiseaux que le soir, après 
qu’ils se sont repus par leur dernier 
repas. 

Déballage. Lorsqu’il s’agit de gibier 
destiné aux volières et si le voyage a 
été long, on déposera le panier débar¬ 
rassé de la toile, dans l’endroit le plus 
sombre de la volière. A côté du panier, 
on placera de l’eau, du pain trempé dans 
du lait et un tas de cendres pour que 
l’oiseau puisse se repaître et prendre 
Un bain au sortir du panier. 

Lorsqu’on juge, au bout de quelques 
minutés, que le faisan est sufidsamment 
accoutumé à la lumière dont il a été 
sevré, on le sort du panier et on le 
laisse seul pendant plusieurs heures. 
On conseille même d’opérer le soir un 
peu avant la tombée de la nuit et de 
laisser l’oiseau tranquille jusqu’au len¬ 
demain. 

Si, au lieu d’un faisan, on.en avait 
transporté deux (un mâle et une femelle 
se connaissant déjà), on pourrait les 
déballer ensemble, dans la même vo¬ 
lière. Mais si l'on amène ainsi un seul 
sujet d’uue espèce farouche, un doré, 
par exemple, sa réunion iortuite avec 
des sujets de son espèce n’est pas sans | 
danger. Il faut le déposer dans un com- 
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partiment voisin, de façon que les oi¬ 
seaux puissent se voir et faire connais¬ 
sance à travers un grillage. 

Au bout d’une quinzaine de jours, on 
introduit le mâle dans le compartiment 
de la femelle. Si les premières mani¬ 
festations sont hostiles, on recommence 
l’épreuve; mais si le coq fait la roue et 
se rapproche de la faisane d uii air sou¬ 
mis, s’il l’appelle pour lui offrir du grain 
et si elle accepte, l’anneau des fian¬ 
çailles est échangé. ' 

Si le faisan est destiné au repeuple¬ 
ment des chasses, il y a tout avantage 
à le lâcher immédiatement dans le lieu 
ou l’on veut qu’il vive. 

Rephodügtion. Nous avons dit que 
l’on peut apparier les faisans dès le 
mois de décembre. Mais cette précau- 
’tion ne devient indispensable que vers 
la fin de janvier, car passé cette épo- 
ue, les mâles se livreraient entre eux 
es combats furieux oà les plus faibles 
trouveraient la mort, 

On enfermera, dans un compartiment 
séparé, chaque coq avec deux ou trois 
femelles. Le nombre de femelles ne 
saurait, en captivité, dépasser ce chif¬ 
fre. Cependant, si l’on n’avait qu’un 
seul coq pour un grand nombre de pou¬ 
les, on mettrait ces dernières deux à 
deux dans des compartiments séparés 
et l’on enfermerait tour à tour le coq 
dans chacune des cases^ un jour cha^ 
que fois : de celte façon, la féconda¬ 
tion sera à peu près assurée pour tou¬ 
tes vos faisanes, parce que le coq 
féconde, en un seul acte, tous les œufs 
que contient la grappe ovarienne. 

Age des reproducteurs. Les espèces les 
plus sauvages (commun, indien, mon¬ 
gol, etc.) sont aptes à la reproduction 
dès le printmips qui suit leur nais¬ 
sance ; mais la reproduction est tou¬ 
jours meilleure la deuxième année que 
la première. 

Les faisans d’agrément (argenté, 
doré, etc.) produisent quelquefois des 
œufs fécondés la première année; mais 
il ne faut pas s’y fier avant la deuxième 
année. 

Du reste, le faisan n’est bon repro¬ 
ducteur qu’à partir du moment où il a 
revêtu sa livrée complète. 

La fécondité dure de 5 à 6 ans. 

Installation des reproducteurs. Chaque 
coq apparié devant se trouver dans un 
compartiment séparé, l’éleveur ae 
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trouve souvent embarrassé, faute d’es¬ 
pace ou de volières. 

Si ses oiseaux sont ^jointes, les diffi¬ 
cultés se simplifient. Il mettra chaque 
coq avec ses femelles dans une cour 
ou partie de cour bien close, avec un 
petit toit ou un hangar, dans le fond 
duquel il organisera un petit réduit. 

S’il n’a pas éjointé ses faisans, il 
sera forcé de les garder dans des par- j 
quets ou dans une grande volière divi- i 


et ensemencer en seigle le surplus i 
compartiment, de manière à ce qu’i 
printemps suivant, vos reproducteuj 
quand vous les y installerez, puisse 
trouver des abris naturels pour se r 
ser et se cacher, et en même temps, i 
la verdui’e à discrétion dont, à cet 
époque de l’année surtout, ils sont ea 
cessivement friands. » J 

Dans tous les cas, il faut établir dl 
petits réduits à couver, dans les coins dl 



ll(5duit a couver. 


6ée en autant de compartiments qu’il y 
a de coqs. 

c Etant donnée, dit M. E. Leroy, une 
volière de trois, quatre ou cinq com¬ 
partiments, reléguer dès le commence¬ 
ment de novembre tous les élèves dans 
le compartiment le mieux exposé et le 
mieux abrité. Planter dans chacun des 
autres un petit massif d’arbustes tou¬ 
jours verts, genévriers , petits sa¬ 
pins, etc., occupant le cinquième à peu 
près de la superficie ; la partie cou¬ 
verte doit rester sablée. Puis gazonner 


hangar. Les femelles viendront y pon¬ 
dre, derrière une botte de paille dis¬ 
posée comme nous l’avons dit précé¬ 
demment. 

Au lieu d’une botte de paille, on peut 
établir des paillassons ou des nids en 
planches, dans les recoins du hsngar. 

Comme les mâles sont très-jaloux, 
très-querelleurs et très-batailleurs, la 
vue d’un autre mâle les Irouhle, les irr 
rite, les exaspère au point qu’ils n’ont 
d’autre passion que de se mesurer 
avec lui. On séparera donc les parqueUi 
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de telle sorte que les coqs ne se voient 
que difiicilement. Pour cela, une sépa¬ 
ration pleine est utile jusqu’à une hau¬ 
teur de 50 centimètres. 

M. E. Leroy a imaginé xmabri-pondoir 
qui est un véritable meuble. Il le com¬ 
pose de paille de seigle qu’il tresse et qu’il 
maintient à l’aide de fil de 1er n® 6, bien 
recuit. Il lui donne la forme d’une moi¬ 
tié de ruche fendue dans le sens de sa 
longueur et il ménage une ouverture 
vers le bas. Il fixe l’appareil à l’aide 
d’un bout de fil de fer, à un des angles 
de la volière, correspondant à une ; 
trappe qui s’ouvre du dehors et par | 
laquelle il peut enlever les œufs sans j 
se montrer. 1 
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de telle sorte que les oiseaux ne lais¬ 
sent pas de restes. 

Ce régime sera suivi jusqu’à la fin 
de la ponte. 

On y ajoutera le mélange de sel de 
nitre et de plâtre dont il a déjà été 
parlé au paragraphe traitant des œufs. 

Ponte. C’est vers le milieu du mois de 
mars que commence la ponte. A ce mo¬ 
ment plus que jamais, il faut éviter 
d’eflrayer les oiseaux, surtout s’ils ap¬ 
partiennent à des espèces sauvages; on 
éloignera les chiens, les chats, les en¬ 
fants bruyants et les pei’sonnes étran¬ 
gères. On s’approchera de la volière à 
pas lents, en annonçant son arrivée, en 
passant plusieurs fois de vant le grillage. 



Volière àtoilurc plate. 


Nourriture des reproducteurs. Si la 
nourriture des reproducteurs n’est pas 
excitante et variée, la fécondation sera 
toujours douteuse. On donnera donc 
aux oiseaux une alimentation stimu¬ 
lante, composée d’une pâtée sèche de 
mie de pain, d’œufs durs et de grains 
de chènevis, le tout bien mélangé par 
parties égales. On peut y ajouter du 
petit blé. La verdure sera à discrétion 
et se composeraf de mouron blanc, de 
gazon, de laitue et d’oseille. 

C’est vers le commencement de mars 
jue la pâté sèche devient nécessaire ; 
on la servira trois fois par jour : à 
/ heures du matin, à midi et à 5 heures 
du soir. La quantité en sera calculée 


On entrera dans la volière le moins 
possible; il est même nécessaire, à 
cette époque, d’introduire la nourriture 
et la boisson par une trappe et de reti¬ 
rer les œufs des pondeuses par une au¬ 
tre trappe communiquant avec le nid. 

Faute de ces précautions, faute sur¬ 
tout de réduits bien cachés et de nids 
bien préparés, on s’expose à trouver 
les œufs sur le sable de la volière. 
Alors, on les enlèvera le plus tôt pos¬ 
sible pour ne pas donner aux produc¬ 
teurs le temps de dévorer leur progéni¬ 
ture. 

On entrera dans la volière pour don¬ 
ner de la nourriture et lorsque les fai¬ 
sans seront bien occupés à la manger^ 
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on enlèvera et on cachera les œufs pres- 
temént, en tournant le dos aux oiseaux, 
sans avoir l'air de rien. 

Les faisanes pondent ordinairement 
une dizaine d’œufs la première année ; 
ensuite une douzaine, puis une quin¬ 
zaine lorsqu’elies sont dans toute leur 
force. 

Pour attirer les faisanes dans leur 
nid, on est dans l’habitude d’y placer 
un œuf 4m plMre ou en bois peint. Aus¬ 
sitôt qu'l )n arecueilli un œuf, on le porte 
en lieu lirais et obscur, dans une boîte 
pleine d 9 son; 

Empéi ker lés faisans de briser les œufs. 
Lorsqus les faisans brisent leurs œufs, 
on les .guérit de cette manie par le 
moyen jmivant : on fait un trou à l’ex¬ 
trémité d’un œuf de faisan; par ce trou, 
on vide l’œuf et on l’emplit ensuite d’un 
mélangfi de forte moutarde et de poivre 
en poudre. On bouche le trou avee du 
plâtre délayé dans de l’eau et on met 
l’œuf à La disposition des faisans. En le 
brisant, leur bec s’enfonce dans le mé¬ 
lange; cela les guérit pour toujours. 

Achat des reproducteurs. Il ne faut 
point attendre le printemps pour faire 
les acquisitions, parce que le changei- 
ment de domicile troublent ces oiseaux 
farouches. L’automne est la bonne sai¬ 
son ; les faisans ont ensuite tout l’hi¬ 
ver pour s’habituer à leur nouvelle de¬ 
meure. 

REPBüPiiBMKNT. L’élevouT n’a pas 
seulement pour but de conserver ses 
oiseaux en volière ni de les condamner, 
à une domesticité complète. 

Certaines espèces se plient difficile¬ 
ment à l’esclavage et ceserait les désho¬ 
norer que de les abaisser au rang d’une 
vulgaire volaille. Ce rôle peut seule¬ 
ment convenir aux espèces dites d’a¬ 
grément : Faisan de Cuvier, Mélanote, 
Leucomèle, Prélat, faisan de Swinhoë, 
bicolor ou blanc, tricolor ou doré et 
jdusieurs autres parmi lesquels il ne 
/aut pas oublier le Lady Amnerst. 

Mais les espèces de chasse, ordinaire¬ 
ment plus farouches, ne s’apprivoisent 
que très-difficilement ; ce sont : le Com¬ 
mun et ses variétés, le Mongol, le Ver- 
sicolor, le Vénéré, etc., que l’on ne 
cherche point, avec raison, à réduire 
en domesticité. Lorsqu’on les élève en 
grand, c’est pour repeupler un bois, un 
parc, une forêt où on les retrouvera 
ensuite au moment de la chasse. 


Avant de leur donner la liberté, il est 
indispensable de faire disparaître, du 
canton qu’ils doivent habiter, tous leurs 
ennemis naturels : renard, chat sau¬ 
vage, oiseaux de proie. On doit- aussi 
î)rendre ses précautions contre les bra¬ 
conniers; mais ceci est l’afllaire des 
gardes-chasse. 

Manière de lâcher les eaisxks. 
Ancienne méthode, a On peut donner la 
liberté aux faisans, lorsqu’ils ont deux 
mois et demi. Pour les fixer on trans¬ 
porte avec eux leur caisse et la poule 
qui les a élevés ; la nécessité ne leur 
ayant pas appris les moyens de se pro¬ 
curer de la nourriture/ il faut encore 
leur en porter pendant quelque temps ; 
chaque jour on leur en donne un peu 
moins, chaque jour aussi ils s’accou¬ 
tument d’en chercher eux-mêmes. 

4( Insensiblement ils perdent de leur 
fàmiliarité, mais sans jamais perdre ia 
mémoire du lieu où ils ont été déposés 
et nourris; on les abandonne enfin, 
lorsqu’on voit qu’ils n’ont plus besoin 
de secours. » (Temmïnck.) 

Système de M. E. Leroy. M. E. Leroy 
aviculteur à Fismes, porte ses élèves 
dans le lieu qu’il veut repeupler dès 

S ue ses faisandeaux ont atteint l’âge 
e trois semaines. 

« Quand vos élèves ont trois semai¬ 
nes, dit-il, au lieu de les porter à la 
volière, vous les portez purement et 
simplement en liberté. 

« La boîte à couver, abondamment 
sablée et de bonne dimension, 50 à 60 
centimètres de côté, et contenant la 
ouïe et ses élèves, est exposée à un 
ilomètre environ de l’habitation, pour 
éviter la visite des chiens ou des chats, 
dans un endroit écarté des chemins et 
abrité, dans un jeune taillis. 

« Tout étant disposé pour que la 
poule captive et ses petits aient à portée 
de la boite de l’eau bien pure, de l’orge 
pour la nourriture de l’éleveuse, et des 
graines variées (pâtée, blé concassé, 
millet, alpiste et surtout moha de Hon¬ 
grie), pour les petits, vous levez dou¬ 
cement la trappe et laissez vos élèves 
aller en liberté. Après vous être assuré 
que tout est tranquille, vous vous 
éloignez. > 

« Vos oisillons ne tarderont pas à se 
trouver au mieux de leur nouvelle con¬ 
dition, en raison de la liberté complète, 
de l’espace illimité, de la verdure va- 



2285 PAI 

riée et de la libre poursnite des insec¬ 
tes qui leur échoit; élevés dans leurs 
conditions naturelles, ils deviendront 
bientôt vigoureux. 

« Il vous faudra visiter trois fois par. 
jour la petite colonie pour renouveler 
la provision d’eau et de nourriture. 

« De plus, tous les deux jours, vous 
changerez vos élèves de canton, en les 
portant à 100 mètres plus loin, de fa¬ 
çon à ce qu’ils trouvent toujours en 
abondance des insectes, lorsque le can¬ 
ton dans lequel ils ont pâturé se trouve 
épuisé. 

« Pour cela, vous profitez de votre 
visite du soir, que vous retardez jus¬ 
qu’à l’heure où les petits sont rentrés 
et endormis sous leur mère, et vous fer¬ 
mez la trappe. 

< Ce sont des âoihs ûn ^eu assujet¬ 
tissants, mais ces soins sont de peu de 
durée, et la plupartdu tempS) ils seront 
singulièrement abi'égés.i. 

« Durant les premiers temps, les fai¬ 
sandeaux exposés dans les taillis, ren¬ 
trent assez assidûment auprès de la 
poule éleveuse ; mais à la ân, il arrive 
que la boîte commence à devenir trop 
étroite pour les contenir tous. A partir 
de ce moment, les plus vigoureux pren¬ 
nent l’habitude de se percher et de 
coucher au dehors, à proximité; puis 
peu à peu leurs frères les imitent et ils 
finissent par s’habituer à passer la nuit 
sur les branches voisines, et finale¬ 
ment à ne plus rentrer avec la mère. 

a Dès lors. Vous vous contentez d’em¬ 
porter votre poule. Mais il est bon de 
laisser en place la boîte pendant quel¬ 
que temps encore et de continuer à a^ 
porter des provisions à proximité. 

Cette boîte, où ils ont élevés, à la¬ 
quelle- ils savent trouver une nourri¬ 
ture assurée, est le signe qui rallie vos 
faisandeaux et les empêche de s’épar¬ 
piller au loin. 

e Cette méthode a l’avantage de faci¬ 
liter beaucoup la surveillance de l’éle¬ 
veur, qui sait où trouver ses élèves à 
coup sur, et le met à même de s’assu¬ 
rer de temps en temps de la situation 
de la colonie, n 

SystèmeBemelmans. M. Charles Bemel- 
mans dans ses Conseils aux chasseurs 
(Coin, éditeur), préconise la manière 
suivante : • 

« Il ne faut, dit-il, lâcher les faisans 
qu’à partir du 1»^ mars, et dans les en- 
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droits les plus tranqüiU'esdù boiS ) pen¬ 
dant les 8 ou 10 jours suivants, on 
doit leur porter de la nourriture mêlée 
avec de la menue paille, et les garantir' 
des braconniers à la perchée. 

« Après avoir mis vos faisâns dans 
de grands panniers très-bas, vous les 
emportez, le soir, à la nuit, oû le matin, 
au point du jour, au milieu de Votre 
bois, vers un taillis de 5 à 6 ans, bien 
fourré; vous agrainez la place, vous 
prenez vos faisâns un à un, eh leuP 
mettant la tête sous l'aile et eh les toüC- 
nant quelque temps pour* les endonmif, 
puis vous - les posez dans l’herbe. 
Au bout de quelques minutes, ionsque 
les faisans se réveillent, ils sé trou¬ 
vent dans un endroit calme et bien 
agrainé ; aussi, ils ne cherchent pas à 
s’envoler, et vous n’avez pas à Ci'ain-^ 
dre de les voir aller chez les voisins. » 


MAIiAmES DES FAUSAIVS 

Les oiseaux, surtout -ceux que T on 
tient en captivité, sont sujets à ünè 
foule de maladies, qu’il est souvent dif¬ 
ficile de combattre et que l’on ne peut 
prévenir que par des soins hygiéniques. 

Tous les oiseaux, sans exception, 
demandent de l’espace, c’est une des 
premières conditions, ils leur faut, 
quand ils sont jeunes, un libre parcours, 
soit dans un enclos, soit dans des par¬ 
quets assez grands pour qu’ils y puis¬ 
sent prendre les ébats si nécessaires à 
leur développement. 

Tous aiment la verdure et une nour¬ 
riture variée, du sable bien sec, un peu 
de calcaire, une pierre de grès pour 
s’aiguiser le bec, un abri contre les 
vents du nord et Ceux de l’ouest, une 
grande propreté. 

« Il faut bien se persuader, dit M. de 
la Blanchère, que la plus grande pro¬ 
preté est de rigueur dans tout ce oui 
tient à l’élevage des oiseaux, et que les 
menus soins, les attentions raisonnées 
dont on les entoure assurent plus de la 
moitié du succès. On doit toujours cVaim 
dre la vermine, les i)arasites ; etami^ 
ner attentivement le ventre et le des¬ 
sous des ailes des couveuses. Si elles 
ont des poux, on frottera les parties 
envahies avec de la pommade cam¬ 
phrée. La boîte sera repeinte et passée 
à l’essence avant de servir à nouTeâù. 
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Surtout pour les jeunes, ces parasites 
sont terribles. » 

Enfin de l’eau toujours pure. « L’eau 
calcaire, dit M. E. Leroy, celle qui cuit 
difficilement les légumes, ne convient 
pas, surtout pour les jeunes oiseaux. 
Si l’on n’en a pas d’autre à sa disposi¬ 
tion, il faut l’épurer préalablement par 
l’ébullition. 

« Cette eau sera servie l’été dans un 
siphon ou un vase de grès tenue à l’om¬ 
bre pour la maintenir fraîche ; l’hiver 
dans un plat de zinc évasé, non sus¬ 
ceptible d’être brisé par suite de la con¬ 
gélation. 

« L’eau doit être renouvelée au 
moins une fois par jour; il ne suffit pas 
d’en donner une grande quantité à’la 
fois et de la laisser ensuite jusqu’à 
épuisement. » 

M. Daviau conseille, dans le journal 
l'Acclimatation, de donner de l’eau fer¬ 
rugineuse. « Prenez, dit-il, chez le ser¬ 
rurier de votre village, un ou deux kilos 
de limaille de fer, mettez dans un ba¬ 
quet rempli d’eau. Chaque matin, vous- 
puisez à ce baquet la quantité de bois¬ 
son suffisante pour la journée, et vous 
la remplacez par une même quantité 
d’eau claire. Faites-ceci et dites-m’en 
des nouvelles. » 

Symptômes des maladies. L’oiseau ma¬ 
lade se tient à l’écart, fait le gros dos 
et mange peu ou point du tout. 

Traitement. Aussitôt que l’on s’aper¬ 
çoit de la maladie d’un faisan, on le 
met à part, de crainte de contagion, on 
le porte dans une chambre chaude où 
on tient à sa portée des œufs de four¬ 
mis et de l’eau aromatisée par quelque 
grains de genièvre. On examine le ma¬ 
lade avec le plus grand soin pour tâ¬ 
cher de découvrir la cause de son mal. 
On passe successivement tous ses or¬ 
ganes à l’inspection : langue, yeux, 
tête, cou, ailes, pattes, croupion, etc. 

Une bonne précaution est de le pur¬ 
ger tout d’abord. 

« La purgation, dit M. Daviau, est 
pour les gallinacés un véritable en¬ 
tent de fler-à-bras; elle guérit près-, 
que tous les maux ; la pépie elle-même 
ne lui résiste pas. Faites-en plutôt l’es¬ 
sai. Allez trouver un apothicaire ; pour 
votre argent, vous en obtiendrez faci¬ 
lement un peu d’aloès en poudre. Vous 
en prendrez 20 centigr., plus ou moins, 
suivant l’âge ou la force du sujet, vous 
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enveloppez d’un peu de beurre, vous 
introduisez dans le bec de votre oiseau 
et tout ira, même sans le bouillon de 
chou vert. Cette médication est excel¬ 
lente pour la maladie de foie. Vos oi¬ 
seaux marchent péniblement ; ils boi¬ 
tent et font le yros; il n’y a cependant 
du côté des pattes aucune infirmité ap¬ 
parente ; c’est le signe diapostic 
d’une grave affection au foie; vos vo¬ 
lailles ont le foie piqué. Purgez. 

« Votre oiseau a les voies respira¬ 
toires embarrassées, il respire difficile¬ 
ment; il fait entendre une espèce de 
sifflement comme un pauvre asthma¬ 
tique ; il fait pitié à voir, pitié à enten¬ 
dre-, il semble près d’étouffer. Si vous 



boite pour le trair port des fourmics et tiroir d* 
1.1 boite. 


le purgez aujourd’hui, il sera gnéri 
demain. 

« Purgez aussi contre le mal d’yenx. 
Pour cette dernière infirmité, vous 
ajouterez l’eau tiède de guimauve en 
lavage. Vous prendrez ensuite une 
toute petite pincée de sulfate de zinc, 
que vous jetterez dans un verre d’eau, 
et, avec cette solution, vous bassinerez 
la partie malade de votre oiseau, bn 
trois ou quatre jours, le mal aura dis- 
paru. 

a Vos oiseaux ont-ils la diarrhée! 
Vous avez la poudre carminative. l'n« 
cuillerée à bouche dans un litre de son, 
le tout mouillé et bien mélangé. Vous 
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donnez cette pâtée, ayant soin d'écarter 
tout autre aliment. Remède d’un effet 
surprenant. 

« Enfin, votre cliarmant oiseau est 
défiguré par une espèce de gale qui 
s’attache, en forme de grosses rugo¬ 
sités, aux pattes, au bec et quelquefois 
envahit une partie du corps. Att quez 
ce mal à l’aide de l’onguent gris, t gr. 
mêlé à 9 ou 10 gr. d’axonge. Enlevez 
avec l’ongle les rugosités; frictionnez 
légèrement; ayez soin qu’il ne reste 
rien que l’oiseau puisse becqueter; 
vous vous exposeriez aux plus affreux 
malheurs. Le simple emploi de ce mé¬ 
dicament rendra à votre oiseau sa pre¬ 
mière beauté; ce sera l’affaire de trois 
semaines. » (L'Acclimatation du 20 jan¬ 
vier 1875.) 

« Je conseille Valoès en poudre et non 
en grumeau; en poudre, il se dissout 
plus facilement et son effet est plus 
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Le faisandier doit, en outre, être muni 
d’une petite seringue en verre, comme 
on en trouve chez les pharmaciens, 
parce que les lavements sont utilesdans 
certains cas. Que le lecteur ne sourie 
pas. Les maladies dos oiseaux offrent 
une certaine analogie avec celles des 
quadrupèdes et les mémos moyens doi¬ 
vent être employés pour les combattre. 
Il n’est pas plus étrange de donner un 
lavement à un faisan que d’en donner à 
un mouton, par exemple, dont la valeur 
vénale n’égale pas toujours celle d’un 
phasianidé d’espèce rare. 

Voici le traitement particulier que 
l’on fera suivi e, selon la maladie. 

Abcès. S’ils se montrentà la tête, on les 
amènera à maturité en les frottant avec 
du beurre frais, puis on fera sortir le 
pus et on les traitera ensuite à la pom¬ 
made camphrée; ou bien, le pus étant 
sorti, on cicatrisera la plaie en y versant 
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prompt. 25 centigr. suffisent ordinaire¬ 
ment; lorsque le remède n’a pas eu 
d’effet, on peut le renouveler au bout 
de 24 heures. 

« Avis important. Votre oiseau a 
peut être une gastrique; il est presque 
toujours à la mangeoire ; mais la nour¬ 
riture ne profite pas; il reste maigre; 
il a l’air d'un avorton. Purgez, mais 
avec l'huile de ricin. Deux ou trois 
gouttes dans un peu de beurre salé. 

« Quant à la poudre carminalive, on 
l’emploi dans tous les cas de diarrhée. 
Uno cuillerée bien mêlée à un litre de 
son mouillé. Si la poudre n’était pas 
ainsi mêlée, les malades ne la mange¬ 
raient pas. Peut-être votre oiseau est-il 
de ceux qui ne mangent pas le son; 
mêlez VQti'e poudre aux aliments qu’il 
préfère et au besoin faites avaler de 
force; mais pas d’excès. » {L'Acclimata¬ 
tion du 20 mars 1875.) 


quelques gouttes d’essence de myrrhe. 
Si les abcès se montrent aux pattes, on 
les fera mûrir au moyen de cataplasmes 
de farine de lin; le reste du traitement 
comme ci-dessus. 

Dans tous les cas, une bonne purge 
prévient le retour du mal. 

Blanc. Maladie parasitaire qui attaque 
la crête, les pattes et le bas du bec. 
Laver le mal avec de l’eau de savon, ou 
de l’eau sédative étendue d’eau ; le frotter 
avec de la graisse ou du beurre frais 
chargé de soufre, ou mieux, avec de la 
pommade d’Helmerich. Prévenir le re¬ 
tour du mal par une grande propreté ; 

1 donner du sable et de l’eau bien propre. 

Bouton ou maladie du croupion. Les 
glandes du croupion se gonfient; des 
pustules s’y forment; les plumes de 
I cette partie se hérissent et l’animal 
I cherche à les becqueter. Inciser légè- 
I roment le bouton ; faire évacuer le pus, 

144 
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graisser la partie incisée et les parties 
voisines avec, de la pommade camphrée. 

Rafraîchir le malade en lui donnant 
beaucoup de verdure; s’il y a un ;,n’and 
échaufl’ement. un lavement à la gui¬ 
mauve est indi.spensable. 

Constipation. L’oiseau fait de vains 
efforts pour flenter. Le premier soin 
est de lui donner un lavement laxatif I 
(eau tiède avec un peu de miel, d'huile 
de ricin, de miel de mercuriale, etc., ou 
bien eau de guimauve); on arrachera 
quelques plumes autour de l’anus et on 
donnera au malade une pàtée'd’herbes 
mélangée avec un peu de miel ; ou bien 
un ver de farine écrasé dans de l’huile 
d’amandes douces. On préviendra le 
retour de la maladie par une nourri¬ 
ture rafraîchissante, de la verdure à 
discrétion et du son mouillé. 

Convulsions, haut mal, épilepsie. Terri¬ 
ble maladie occasionnée par le manque 
d’exerciee, l’excès de nourriture et quel¬ 
quefois par un coup de soleil. Plonger 
subitement et à plusieurs fois l’oiseau 
dans de l’eau très-froide ; petite sai¬ 
gnée en coupant un ongle à chaque 
patte. Entourer la tôted’uâlinge trempé 
d’eau sédative. 

Diarrhée. Elle est occasionnée par 
' une nourriture trop rafraîchissante, 
telle que pâtée au son donnée trop 
abondamment; elle peut encore être 
causée par le froid ou l’humidité du 
sol. Il faudra changer le régime ; en 
venir, pendant quelque temps, aux 
grains secs ; faire avaler des baies de 
genièvre et, deux ou trois fois par jour, 
^elques petites cuillerées d’infusion 
de camomille mélangée de vin tiède. 

Fractures. Lorsqu’un faisan s’est 
cassé un membre, il suffit de l’enfermer 
dans un lieu parfaitement tranquille où 
il ne puisse se percher. On lui donnera 
de bonne nourriture. On se gardera de 
lier le membre fracturé ou de l’entou¬ 
rer de petites éclisses. Les fractures se 
guérissent d’elles-mêmes au moyen 
d'un bourrelet naturel qui soude les 
deux parties brisées. Pour les fractures 
aux pattes, on viendra en aide à la na¬ 
ture au moyen de petites éclisses liées 
solidement. Il ne faut pas les enlever 
avant la soudure. 

Goutte. La guérison e.*-! rarement ob¬ 
tenue ; on soulage le malade en le fric¬ 
tionnant au camphre. On lui donnera 
un logement bien à l’abri de l’humidité. 


PAI 2292 

Les pattes gonflent pendant cette mala¬ 
die et la (hoiiarche devient dilliciliî 

Miniint. La maladi(3 se maiii'e.'te par 
de petits boutons à l’intérieur du her. 
On la combat on lotionnant les parties 
atteintes avec du miel délayé dans du 
vinaigre. On donne comme nourriture 
une pâtee de farine d’orge et de salade 
cuite un peu .salee. Cette pâtée doit 
être tiède. Prévenir le retour du mal 
par une grande propreté et un bon ré¬ 
gime. 

Pépie. Cette maladie est presque tou¬ 
jours due à la raivte ou à l’infection de 
l’eau. C’est un vrai catarrhe par leq'.'.el 
les narines sont houchées et l’epidoraie 
de la langue endurci par l'echauiTe- 
ment. Cet épiderme se transforme en 
un petit cartilage coi-né dont la pointe 
est très-dure. La bête atteinte cesse de 
manger; sa voix devient rauque et 
frôle, elle se tient à l’écart, ouvre sou¬ 
vent le bec comme si elle voulait éter¬ 
nuer; sa tête se hérisse. 

On enlèvera le plus doucement pos¬ 
sible le cartilage qui couvre le bout de 
la langue. Pour cela, ou se servira 
d’une aiguille ou de la jiointe d’un ca¬ 
nif. On respectera les parties saines 
que l’on enduira d’un peu de beurre 
frais. Puis on lavera deux ou trois fois 
l’intérieur du bec avec un peu de miel 
délayé dans de l’eau vinaigrée. On peut 
encore employer un composa de beurre 
frais, d’ail et de poivre qui dissout ha¬ 
bituellement le catarrhe. 

La pépie est quelquefois causée par 
une angine couenneuse qui forme des 
plaies jaunâtres dans la gorge, au pa¬ 
lais et sur la langue. Il faut cautériser 
ces plaies au moyen d’une forte solu¬ 
tion d’alun dans de l’eau. On iiromène 
cette solution dans le bec à l’aide d’un 
plumasseau de charpie. 

Pigiiage. Nous avons déjà parlé de 
cotte maladie en nous occupant de l’é¬ 
levage. 

Plaies. Les plaies peuvent résulter de 
combats, d’accident.s ou de morsuivsde 
rongeurs. On les lavera avec un peu 
d’eau salée ou avec de l’eau-de-vie éten¬ 
due d’eau à laquelle on ajoutera '■) oa 4 
gouttes de laudanum. 

Les plaies se guérissent ordinaire¬ 
ment d’elles-mémes; mais s’il s'y ma¬ 
nifestait de l'inüainm.ation, on les en¬ 
duirait de pommade camphrée Ou e n- 
ploierait avec avantage le phtuu.i Uo- 
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bœuf allongé de doux fois son volume 
d’eau ; il arrête la suppuration et pré¬ 
vient l£f gangrène. 

Pour. Maladie déjà décrite et traitée 
dans le cours de notre travail. 

Rouffe. Epoque critique des Jeunes 
faisans. Voir le traitement dans la par¬ 
tie de notre travail qui a trait à l’éle¬ 
vage. 

Roupie, lîcoulement d’humeurs par 
les fosses nasales. C’est une maladie 
contagieuse et incurable. Dès qu’elle 
est constatée, on doit tuer l’animal et 
se garder de le manger. 

Vers. \ Ts l’âge de 3 ou 4 mois, au 
moment Oe la mue, les faisandeaux 
sont sujet;. • être attaqués par un ver 
blanc, capii uire, long de 4 cent, envi- 
l'oii et roulé en spirale. On détruit ces 
vers avec du semen-contra du de la ra¬ 
cine de fougère mâle, mélangés à la pâ¬ 
tée. Oh force les faisans à manger ce 
mélangé, en ne leur donnant pas d'au¬ 
tre nourriture pendant 2 ou 3 jours. 

Oindquefois les faisans sont attaqués 
par de j)etits vers rouges qui s’accumu¬ 
lent dans leur gosier, gênent la respi¬ 
ration et provoquent une toux sourde. 
(.)n fera prendre aux malades des dé¬ 
coctions de mousse de Corse ou de 
rin i'bo aux vers. Le plus souvent l’ani¬ 
mal périt. 

leur. .Maladie causée par la réunion 
d'un trop gi'aiid nombre de jeunes fai¬ 
sans dans un petit espace. 

Une humeur abondante se porte aux 
yeux et les oiseaux peuvent devenir 
aveugles. 

11 faut aussitôt les isoler, leur don¬ 
ner de l’espace et les mettre à l’abri 
des courants d’air. 

Une purge détourne les humeurs. Si 
elle ne suffit pas, on aura recours à un 
collyre au nitrate d’argent ; on injec¬ 
tera dans les yeux une fine poudre de 
sucre candi et d'ardoise pilée ; on lo- 
tionnei’a la tête et le cou avec de l’eau 
sédative ; on donnera de la pâtée tiède 
et des boissons rafraîchissantes. 

Quelques éleveurs ont recours à la 
saignée. 

— CHîéîfh’C. L’oiseau du Phase figure 
à la cuisine avec autant de gloii’e que 
dans nos volières. Les jeunes surtout 
sont estimés. Leur chair a le goCit de 
celle d’une fine [toularde, avec un petit 
fumet sauvage qui la relè\eetlui donne 
bien plus de saveur. Elle est délicate, 
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nourrissante, légèrement stimulante. 
Elle ne devient indigeste que lorsqu’elle 
est trop longtemps attendue ; avant 
j d’être faisandée, elle convient aux es¬ 
tomacs faibles. 

Chez les oiseaux élevés en volière, le 
fumet n'est jamais aussi relevé que 
chez ceux qui proviennent des forêts. 
Mais comme le dit M. E. Leroy, la chair 
du faisan possède une saveur propre 
qu’on ne peut confondre avec aucune 
autre ; il existe à peine une nuance de 
saveur entre le gibier élevé en escla¬ 
vage et celui qui a été pris en liberté; 
le premier est plus gras et mieux en 
chair, mais il perd en fumet ce qu’il 
gagne en émbonpoint. 

On reconnaît le jeune faisan à ce que 
ses ergots ne sont encore qu’en forma¬ 
tion. La femelle qui a pondu et dont le 
croupion est très-mou ne vaut pas le 
mâle, même vieux. 

« L’étymologie du mot faisander, dit 
Grimod, annonce assez que le faisan 
doit être attendu aussi longtemps que 
la pension d’un homme de lettres qui 
n’a jamais su flatter personne. Natu¬ 
rellement un peu coriace, c’est de cette 
longue attente que résulte sa tendresse 
et la succulence de sa chair; ce qui en 
interdit l’usage aux personnes dont les 
humeurs tournent vers la putridité. On 
le suspend par la queue, et on le mange 
lorsqu’il s’en détaché. C’est ainsi qu’un 
faisan pendu le mardi-gras est suscep¬ 
tible d’être embroché le jour de Pâ¬ 
ques. » 

De son côté, Brillat-Savarin n’admire 
le faisan que lorsqu’il est arrivé à un 
état de décomposition très-avancé. 

a Au-dessus de la bécasse, dit-il, 
devrait se placer le faisan; mais peu de 
mortels savent le présenter à point. 

« Un faisan mangé dans la première 
huitaine de sa mort ne vaut ni une per¬ 
drix, ni un poulet, car son mérite con¬ 
siste dans son arôme. 

« La science a considéré l’expansion 
de cet arôme, l’expérience l’a mis en 
action, et un faisan saisi par son info- 
cation est un morceau digne des gour¬ 
mands les plus exaltés. 

« Un faisan aux truCes est moins 
bon qu’on ne pourrait le croire; l’oi¬ 
seau est trop sec pour oindre le tuber¬ 
cule, et d’ailleurs le fumet de l’un et le 
parfum de l’autre se neutralisent en 
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s’unissant, ou plutôt ne se conviennent 
pas. j> 

Il faut donc, pour plaire à un véri¬ 
table gourmand, que la chair du faisan, 
naturelleiuentun peu coriace, soit mor¬ 
tifiée à l’excès. Quelques-uns veulent 
que le ventre de l’oiseau soit devenu 
vert avant d’ôtre vidé ; d’autres le sus¬ 
pendent par la queue et ne le mangent 
que lorsqu’il s’en détache. 

Faisan rôti. Plumez le faisan, à l’ex¬ 
ception de sa tête, de son cou, de ses 
ailes et de sa queue. Détachez ces par¬ 
ties du reste du corps, pour en entourer 
l’oiseau en le mettant sur la table. En¬ 
veloppez le faisan d’un fort pai)ier 
beurré; embrochez-le; faites-le cuire 
de 35 à 45 minutes, devant un bon feu ; 
arrosez avec du beurre et un demi-verre 
do vin de Madère ; mettez dans la lè¬ 
chefrite quelques rôties de pain beur¬ 
rées. Servez le faisan sur le dos après 
avoir rapporté, rajusté tête, cou, ailes, 
queue ornés de leurs plumes. 

— Autre. € Préparez et bardez 2 coqs- 
faisans que vous mettez en broche; 
faites rôtir; débrochez, débridez, dres¬ 
sez et glacez; ajoutez 4 bouquets de 
cresson dans les 2 bouts et dans les 2 
flancs ; servez le jus des faisans à part 
dans une saucière. 

Observation. On a souvent l’habitude 
de servir les faisans pour rôti avec la 
tête et le plumage que l’on fixe à l’aide 
de broches de fil de fer avant de les 
apporter sur la table, p (Gouffé.) 

Faisan rôti à la brillat-Savarin. » Le 
faisan, dit l’illustre professeur, est une 
énigme dont le mot n’est révélé qu’aux 
adeptes; eux seuls peuvent le savourer 
dans toute sa bonté. 

« Chaque substance a son apogée 
d’esculence : quelques-unes y sont déjà 
parvenues avant leur entier dévelop¬ 
pement, comme les câpres,les asperges, 
les perdeaux gris, les pigeons à la cuil¬ 
ler, etc. ; les autres y parviennent au 
moment ou elles ont toute la perfec¬ 
tion d’existence qui leur est destinée, 
comme les melons, la plupart des fruits, 
le mouton, le bœuf, le chevreuil, les 
perdrix rouges; d’autres enfin quand 
elles commencent à se décomposer, 
telles que les nèfles, la bécasse et sur¬ 
tout le faisan. 

I Ce dernier oiseau, quand il est 
mangé dans les trois jours qui suivent 
sa mort, n’a rien qui le distingue. Il 
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n’est ni si délicat qu’une poularde, ni si 
parfumé qu’une caille. 

« Pris à point, c’est une chairtendre, 
sublime et de haut goût, car elle tient 
à la fois de la volaille et de la venai¬ 
son. 

« Ce point si désirable est celui où 
le faisan commence à se décomposer; 
alors son arôme se développe et se 
joint à une huile qui, pour s’exalter, 
avait besoin d’un peu de fermentation, 
comme l’huile du café, que l’on n’ob¬ 
tient que par la torréfaction. 

< Ce moment se manifeste aux sens 
des profanes par une legèr ; odeur et 
par le changement de cou) jor du ven¬ 
tre de l’oiseau; mais les in ipirés le de¬ 
vinent par une sorte d’ins nnct qui agit 
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en plusieurs occasions et qui fait, par 
exemple, qu’un rôtisseur habile décide, 
au premier coup d’œil, qu’il faut tirer 
une volaille de la broche ou lui laisser 
faire encore quelques tours. 

a Quand le faisan est arrivé là, on le 
plume et non plus tôt, et on le pique 
avec soin, en choisissant le lard le plus 
frais et le plus ferme. 

a II n’est point indifférent de ne pas 
plumer le faisan trop tôt; des expé¬ 
riences très-bien faites ont appris que 
ceux qui sont conservés dans la plume 
sont bien plus parfumés que ceux qui 
sont restés longtemps nus, soit que le 
contact de l’air neutralise quelques 
portions de l’arome, soit qu’une partie 
du suc destiné à nourrir les plumes 
soit résorbé et serve à relever la chair. 

a L’oiseau ainsi préparé, il s’agit de 
l’étofifer, ce qui se fait de la manière 
suivante : 

a Ayez deux bécasses, désos8es4M 
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et videz-les de manière à en faire deux 
lots : le premier de la t^air, le second 
des entrailles et des foies. 

« Vous prenez la chair et vous en 
faites une farce en la hachant avec de 
la moelle de hœufcuite à la vapeur, un 
peu de lard râpé, poivre, sel, fines her¬ 
bes, et la quantité de bonnes truffes 
suffisante pour remplir la capacité inté¬ 
rieure du faisan. 

Vous aurez soin de fixer cette farce 
de manière à ce qu’elle ne se répande 
pas en dehors, ce qui est quelquefois 
assez difficile, quand l’oiseau est un peu 
avancé. Cependant on y parvient par 
divers moyens, et, entre autres, en 
taillant une croûte de pain qu’on atta- 
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ronnez-le d’oranges amères, et soyez 
tranquille sur l’événement. 

« Ce mets de haute saveur doit être 
arrosé, par préférence, de vin du crû de 
la Haute-Bougogne : j’ai dégagé cette 
vérité d’une suite d’observations qui 
m’ont coûté plus de travail qu’une 
table de logarithmes. 

« Un faisan ainsi préparé serait digne 
d’être servi à des anges, s’ils voya¬ 
geaient encore sur la terre comme du 
temps de Loth. 

« Traité d’après la recette précé¬ 
dente, le faisan, déjà distingué par lui- 
même, est imbibé à l’extérieur de la 
graisse savoureuse du lard qui se car¬ 
bonise ; il s’imprègne, à l’intérieur, des 
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che avec un ruban de fil, et qui fait 
l’office de l’obturateur. 

« Préparez une tranche de pain qui 
dépasse de deux pouces de chaque côté 
le faisan couché dans le sens de sa lon¬ 
gueur; prenez alors les foies, les en¬ 
trailles de bécasses, et pliez-les avec 
deux grosses truffes, un anchois, un 
peu de lard râpé, et un morceau conve¬ 
nable de bon beurre frais. 

« Vous étendez avec égalité cette 
pâte sur la rôtie ; et vous la placez sous 
le' faisan préparé comme dessus, de 
manière à être arrosé en entier de tout 
le jus qui en découle pendant qu’il 
rôtit. 

« Quand le faisan est cuit, servez-le 
couché avec grâce sur sa rôtie ; envi- 


gaz odorants qui s’échappent de la bé¬ 
casse et de la truffe. La rôtie, déjà si 
richement parée, reçoit encore les sucs 
à triple combinaison qui découlent de 
l’oiseau qui rôtit. 

« Ainsi, de toutes les bonnes choses 
qui se trouvent rassemblées, pas un 
atome n’échappe à l’appréciation, et, 
attendu l’excellence de ce mets, je le 
crois digne des tables les plus au-, 
gustes. J 

Dissection du faisan. Le faisan se dé¬ 
coupe comme une poularde et les mor¬ 
ceaux se servent dans le même ordre. 

Afin que la tête, les ailes et la queue 
soient bien assujetties à l’oiseau, vous 
les maintenez à l’aide de petits bâtons 
artistement dissimulés; quelquefois on 
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sert I'‘ 'ai an .^omnie une volaille s'ans 
aufiiii 

CoiMi.e la |) )itrine est la partie la 
plus délicate de l’oiseau, on peut la dé¬ 
couper en enlevant par tranches toutes 
la chair, depuis une aile jusqu’à l’autre, 
dans le sens de la lon^^ueur du corps, 
détachez ensuite les cuisses et divisez 
ce qui re ste. 

Salmis d(* faisans. Ayez un faisan rôti 
ou des restes de faisan rôti, dccoupez- 
les et rarifrez-les dans une casserole; 
pilez les carcasses et les parures, puis 
ajoutez 1 décilitre de \ in de Madère 
et 1 décilitre de mirepaix; faites ré¬ 
duire de moitié et ajoutez 4 décilitres 
d’espagnole, laissez mijoter un quart 
d’heure sur le coin du fourneau ; ecu- 
mez et dcigraissez; passez la sauce à 
l’étamine ; mettez-en la moitié sur le | 
faisan; faites chauffer le faisan sans j 
ébullition; dressez-le en rocher ; gar- i 
nissez de croûtons de pain frits et gla- ! 
cés. Saucez avec le reste de U sauce 
mis en réserve et servez. 

Faisan à Vétouffade (Entrer). Tivju - sez 
le faisan; faites entrer les cuisses en : 
dedans ; bridez le; piquez reslornac et 
les cuisses de la^Mons de grosseur | 
moyenne ; couvrez-les d’une barde de i 
lard et ficelez. Mettez le làisan dans 
une casserole foncée de bardes de lard ; i 
mouillez d’un verre de Viii blanc et i 
d’un verre d’eau ou de bouillon ; cou-, i 
vrez hermétiquement; faites mijoter ' 
deux heures; égouttez ensuite le fai¬ 
san; tenez-le chaud. Passez et dégrais- ! 
sez la cuisson ; faites-la réduire un ins- I 
tant; liez-là. Débridez le faisan; dres- | 
sez-le sur le plat; niasquez-le de la i 
cuisson réduite. 

Faisan braisé à larujoumoise (Entrée), 
Larder un faisan dans toutes ses par¬ 
ties cliamues avec des truffes coupées 
en filets; mettre, dans une casserole, 
du lard râpe et du beurre ; y passer des 
trufles coupées en morceaux et les pa¬ 
rures de celles qui ont servi à larder le 
faisan ; assaisonner de sel et de poiyre. 
Lorsque les truffes sont reveîiues dans 
ces corps graN, ce qui ne demande pas 
plus de trois minutes, on les laisse re- ' 
froidir et on y ajoute 25 ou 3l) marrons ■ 
grillés. Ensuite, on emplit do ce nié- | 
lange le corps du faisan. On envelopiie i 
ce dernier avec des lardons de lard; 
on le ficelle et on le met dans une brai- 
gière de sa grandeur; on a couvert 


préalablement le fond de la braisière 
avec des bardes de lard ; on nKoiiile 
ave'^ un bon verre de vin do Malaira ou 
aver. (lu vin blanc et deux cuillerées de 
caranK-l. On fait cuire à très petit feu. 
Lorsque le faisan est cuit, on le defi- 
c<*llé, on dégraisse la cuisson ; on la 
fait réduire, on la lie avec des marrons 
écrasé- et on la sert sous le faisan. 

Faisan à la hohêmieme (Ealrce). Faire 
cuire un faisan bride, habillé et farci, 
dans une mirepoix additionnée de vin 
de Madère. On le dresse au milieu d'un 
ragoût de truffes, de foies gras e*" de 
crêtes et rognons de coq ; et on arrose 
avec le jus r(rluit do la cuisson. 

Autre, a Faites un salpicon avec 
500 gr. de trulh^sque vous couperez en 
gros dés et 500 gr. de foie gras ; assai¬ 
sonnez de sel et de poivre; garnissez 
les 2 faisans avec la moitié du salpicon 
dans cliaqne; bridez les faisans avec h*s 
pattes en dedans et couvrez-les de lard ; 
niottez-les dans une casserole (ivale, en 
ayant soin de laisser la grille, puis 
inc Exilez avec 2 décilitres de Madère et 
3 décilitres de Mirepoix laites cuire à 
feu doux 3 quarts d’heure, feu dessus 
et dessous; préparez une garniture 
composée de 2 foies gras cloutes et 
braisés, 18 grosses truffes, 12 crêtes 
doubles et bien blanches, 12 beaux ro¬ 
gnons; au moment de servir, égouttez 
les faisans et debridez-les; préparez un 
morceau de mie de pain en cône de 
9 centini. de long sur 4 de large et 
8 de haut, destine à stmtenir les fai¬ 
sans ; formez une échancrure dans le 
haut pour que les faisans puissent y 
entrer ; faites frire le pain et collez-fe 
sur le plat avec du repère; parez les 
faisans inclines dans les deux échan¬ 
crure.'-, l’estomac en l’air: garnissez les 
cüfio'^ avec truffes, foies, rognons, de 
manière que le pain soit bien masqué ; 
faites 5 hàteletsavec crêtes doubles et 
grosses trufles, et disposez-les sur les 
faisans ; saucez d’une espagnole ré¬ 
duite avec essence de truflés ; servez 
même sauce à jiart. » (Oouffh). 

Faisan à la financière. Préparez 2 lai- 
sans ; faites un ragoût financière avec 
foie gras, crêtes, truffes et q- enelles 
de faisan; ayez 3 noix de ris de veau 
piipit-es, 2 grosses quenelles, 12 civt .j:> 
et 9 grosses écreviss(n>; mettez l-s 
faisans dans une casserole et couvivz- 
les de bardes de lard ; mouillez avec 
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Mirppoix et vin de Madère ; faites-les 
cuire à casserole couverte et i t^outtez- 
les; dressez sur le pain frit, garnissez 
le l'ond du jilat avec le ragoût ; posez | 
les 2 grosses quetiélles au bout des fai- ' 
sans sur le ragoût, le ris de veau, dans 
les côtés et une truHe sur chaque ris de 
veau ; po-ez 1 ris de veau sur le haut 
des faisans ; faites 5 hâtelets avec crè- ' 
tes, trullès et écrevisses ; placez les à 
volonté ; mettez les crêtes qui restent 
à côté des quenelles pour remplir les , 
intervalles ; servez à part sauce linan- i 
ciere réduite au fumet de faisan. » | 

(OouFri’,). 

Purée de faisans tu croustade garnie de 
filets piqués. «-Levez les filets de 3 fai¬ 
sans ; coupez-les en deux sur leur lon¬ 
gueur; puis parez-les en j)oires allon¬ 
gées; placez-les dans un plat à sauter 
Ijenrré, en les courbant pour former la 
couronne; couvrez d’un papier beurré; 
enveloppez de papier beurre les faisans 
dont vous aurez retiré les filets; faites- 
les rôtir; lorsqu’ils sont bien refroidis, 
levez les chairs, hàchez-les et pilez-les , 
en ajoutant 25 grammes de beurre ; 
mouillez cette purée que vous venez de 
faire avec de l'espagnole l’éduite au fu¬ 
met de faisan; garnissez la croustade 
de purée ; posez au bord les filets que 
Vous aurez fait cuire et glacez ; faites, 
dans le milieu de la couronne, un ro- 
cln r de purée qui doit s’élever de 4 
centimètres au-dessus de la couronne ; 
glacez les filets et servez. » 

(Goüffé). 

Boudins de faisans au fumet. « Prépa¬ 
rez une farce de faisan. Couchez 
12 boudins que vous aurez formés avec 
la farce; faites-les p'>..-her,égouttez-les; 
dressez-les en couronne et saucez avec 
espagnole réduite au fumet de faisan. » , 

(Gouffe). I 

Faisan (boudins îr'Jifés à la Périgtietur). I 
« Bridez 4 perdreaux comme pour en- | 
trée ; mettez-les dans une casserole; 
mouillez-les avec 1 décilitre d’es.-ence 
de truffes et 3 décilitres de Mirepoix; 
couvrez de bardes de lard et de pa[tier 
beurré; faites frire un morceau de pain 
coupe de la largeur de 6 cent, à la base 
et de 3 cent, au sommet ; faites 3 que¬ 
nelles de farce de perdreau en forme de 
poire allongée : fixez avec repere le 
morceau de pain au milieu du plat et 
dressez les 3 perdreau.':, un sur chaque 
face do triangle; posez une quenelle 
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entre chaque perdreau ; saucez avez 
sauce périgueux, additionnée de fumet 
de perdreau ; couronnez d’une grosse 
truffe; servez,même sauce à part. » 

(Goüpfé). 

Caisse descalopes de faisans. < Les 
caisses d’escalopes de faisans se font 
de même que les caisses d’escalopes de 
fierdreaux; saucez avec espagnole ré¬ 
duite au fumet de faisan. » 

(Gouffé). 

Coquettes de faisan. « Levez les chairs 
d’un faisan ; retirez peaux, graisse et 
nerfs, puis coupez les chairs en dés; 
pre[)arez de même une même quantité 
de truffes; saucez avec de l’espagnole 
réduite avec essences de faisan et de 
truffes. » (Goüffé). 

Farce de faisan. « -4yez 300 gr. de 
chair de faisan et 200 gr. de chair de 
poule ; vous remplacerez l’allemande 
par de l’espagnole réduite au fumet de 
faisan. » (Goüffé). 

Filets de faisan à la financière. « Parez 
les ülets de G faisans; mettez-les dans 
un plat à sauter beurré et couvrez-les 
de papier beurré, parez-les filets mi¬ 
gnons et placez sur cliaque bout un 
point de truffes; placez les filets dans 
un plat à sauter, en forme de croissant 
pour former la couronne sur la crous¬ 
tade; préparez un ragoût financière 
av( c truffes, foies gras, crêtes, quenel¬ 
les, champignons ; faites sauter les fi¬ 
lets de faisans; dressez-les en cou¬ 
ronne autour d’une croustade, puis 
mettez le ragoût financière dans la 
croustade ; dressez sur le bord les filets 
raigntms que vous aurez fait cuire; 
placez une crête double au milieu, puis 
saucez les filets de faisans d’une sauce 
financière réduite au fumet de faisan ; 
servez sauce financière à part. » 

(Goüffé). 

Filets de faisans au fumet garnis de 
quenelles. « Faites les quenelles avec 
farce de faisan de la grosseur d’une 
olive; sautez des filets de faisans et 
dressez-les autour d’une croustade; 
garnissez la croustade de quenelles de 
faisan; saucez les filets et les quenelles 
avec espagnole réduite au fumet de fai¬ 
san ; servez même sauce à part. * 

(Goubfé.) 

Filets de faisans an foie gras à la Péri- 
queux, « Dressez-les autour d’une crous • 
tade; garnissez la croustade d’esca- 
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lopes de fbie gras; saucez avec sauce 
Périgueux. » (Gouffé.) 

FaloA x:^gric.). On appelle ainsi des 
dépôts de coquilles fossiles dont on tire 
un excellent parti pour l’amélioration 
des terres argileuses ; car le falun pos¬ 
sède les mêmes propriétés que la chaux 
et la marne, mais il offre l’avantage de 
contenir une certaine quantité de phos¬ 
phore; on remploie en le répandant en 
couche sur le sol, dans la proportion 
de 30 à 40 mètres cubes par hectare, 
selon le plus ou moins d’argile que peut 
contenir la terre et leur défaut d’élé¬ 
ment calcaire. 

C'est le département d Indre-et-Loire | 
qui fournit le meilleur falun. Il y est 
exploité h ciel ouvert. 

Les falunières ou mines de falun les 
plus renommées après celles de Tou¬ 
raine sont celles de Falun bleu dans le 
bassin des Landes, les faluns de Léo- 
gnoh, de Sançais, deBazas ou de Méri- 
gnac, de Salles et de Terre-Nègre, et 
ceux de Gourtagnon et de Grignon 
(Seine-et-Oise). 

L’effet du falunage est analogue à 
celui du marnage; la première année, 
il est nul ; mais il se fait sentir ensuite 
pendant une quinzaine d’années, d’une 
façon bien prononcée et au bout de 
vingt ans même on s’en aperçoit en¬ 
core. On emploie avec profit les faluns 
dans les composts que l’on applique en 
couverture sur les céréales d’hiver et 
de printemps, et sur les prairies. Le 
làlun vaut en Touraine de 2 fr. à 2 fr. 
50 le mètre cube. 

FanctaouB et Panchonnettes(P<ffts- 
terie). « Les fanchons sont une espèce 
de tarte, une pâte d’abaisse garnie 
d’une crème à l’anglaise, meringuée 
par-dessus; on les fait de la grandeur 
que l’on veut, mais en général de celle 
d’une tourte d'entremets ordinaire. Les 
lànchonnettes sont de même nature, 
mais beaucoup plus petites, et du dia¬ 
mètre d’une tartelette. 

Il faut avoir mangé des fanchons 
et surtout «les fanchonnettes pour se 
former une idée de leur délicatesse, de 
leur onctuosité et de leur légèreté. C’est, 
en fait de pâtisseries légères et sucrées, 
ce que l’on a inventé de plus savoureux 
et de meilleur. Bien plus délicates que 
les frangipanes, bien au-dessus de tou¬ 
tes les espèces de tartelettes, c’est une 
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roduction neuve, originale et digne 
es palais les plus friands. 

On ne pouvait mieux caractériier 
cette aimable pâtisserie qu’en lui don¬ 
nant un nom qui rappelle l’actrice 
charmante qui a créé avec tant de suc¬ 
cès, au théâtre du Vaudeville, le rôle 
de Fanchon ; et s’il est permis de com¬ 
parer une jolie femme avec une pièce 
de four, on peut dire qu’aux yeux des 
friands connaisseurs, les fanchonnettes 
sont une image de la fraîcheur du teint, 
de la délicatesse des traits et du ve¬ 
louté de la peau qui distinguent le vi¬ 
sage de M*"® Henri Belmont. 

Foncez des moules à tartelettes 
avec de la pâte à feuilletage préparée 
avec 100 gr. de farine; donnez 12 tours 
et abaissez très-mince. Vous garnissez 
ces moules avec une crème composée 
de 30 centilitres de lait, de 2 jaunes 
d’œafs, 50 gr. sucre tamisé et une pin¬ 
cée de sel, le tout .cuit dans une casse 
rôle pendant 20 minutes; on aura soin 
de remuer sans cesse. Mettez les lan- 
chonnettes dans un four à une chaleur 
modérée. Lorsqu’elles jnt 'me bonne 
couleur, retirez-les et laissez-les refroi¬ 
dir. Vous les masquez alors avec une 
crème faite de deux blancs d’œufs et de 
60 gr. de sucre tamisé bien mélangés. 
Placez au-dessus une couronne de me¬ 
ringues grosses comme des noisettes. 
Saup îudrez-les alors de sucre râpé, 
glacez-les à la bouche du four et servez 
lorsque les meringues seront d’une jo¬ 
lie teinte rouge-brun. 

Fanchonncîtes aux fruits. On prépare 
les moules à tartelettes comme il est 
dit à l’article précédent, on les g.irnit à 
moitié d’une marmelade de fruits (on 
se sert de préférence des marmelades 
d’abricots, de prunes, de poires, de 
pommes, de pêches, de coings), on les 
fait cuire, et lorsqu’elles sont refroi¬ 
dies, on achève de les remplir de mar¬ 
melade et on finit comme il est dit pins 
haut. 

Fanchonnettes au chocolat. On fait ics 
fanchon.nettes comme d’ordinaire, en 
remplaçant les 30 gr.de sucre par dOgr. 
de chocolat à la vanille bien râpe. 

Fanchonnettes aux pistaches. On fait la 
crème comme d’ordinaire, en y ajou¬ 
tant 30 gr. de pistaches mondées et ge¬ 
lées, avec un peu de blanc d’œuf, unis¬ 
sez comme dessus et servez chaud ou 
froid. 
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Fanchonnettes au lait d'amandes. Mon¬ 
dez 100 gr. d’amandes douces et 25 gr. 
d’amandes amères, pilez-les au mortier 
avec un peu de blanc d’œuf; mélangez 
le tout dans 30 centilitres de lait, et 
passez ensuite à travers une serviette 
unissez comme d’ordinaire. ^ 

Fanchonnettes au lait de noisettes. Agis¬ 
sez comme pour le lait d’amandes, vous | 
remplacez celles-ci par 125 gr. de noi¬ 
settes ou d’avelines également pilées 
et passées comme il est dit à l’article 
précédent. 

Fanchonnette à la vanille. Gomme les 
fanchonnettes ordinaires en ajoutant 
une demi-gousse de vanille râpée très- 
hn. ^ I 

Fanchonnettes au café. Faites infuser • 



pendant 20 minutes 60 gr. de café en 
poudre nouvellement moulu, dans 70 
centilitres de lait bouillant, passez-le 
dans un linge fin, et vous l’ajouterez à 
la crème des fanchonnettes ordinaires 
que vous achèverez de même. 

Fanchonnettes aux raisins secs. Prépa¬ 
rez vos fanchonnettes comme d’habi¬ 
tude, ajoutez 100 gr. de raisin de Ma- 
laga ou de Corinthe, achevez selon la 
formule et servez. 

Fan kouques (Pâtisserie). Ayez de la 
pâte à brioche (voy. ce mot) que vous 
abaissez jusqu’à 1 cent, d’épaisseur; 
coupez en disques de 5 cent, de diamè¬ 
tre environ; au centre de ces disques, 
vous placez de la marmelade d’abricots, 
que vous recouvrezd’un autre disque, en 
ayant soin de serrer les bords de lagon 
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soient bien soudés et que la 
marmelade ne puisse couler; laissez-les 
reposer sur un linge dans un endroit 
chaud jusqu à ce qu’ils soient levés 
Mettez alors dans une friture au beurre* 
retjrçz-les et saupoudrez-les de sucré 
tamisé ; ou même encore, on les trempe 
en sortant de la friture dans un sirop 
de punch au rhum chaud. ^ 

DPnf'Hp ff nomme ainsi Je 

petit de la biche et celui de la daine 

Le premier ne s’emploie que par quaJl 
tiers, en raison de sa Vosseu? Jïi 

S® ® mouton. Il s’ac- 

commode comme le chevreuil. Sa longe 
constitue un superbe rôti. Le faon de 
dame se cuit entier à la broche. 
Faramler (Bot.). Genre d’arbris- 
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seaux que l’on trouve dans les irrandes 
forêts de la Guyane. 

Farce (Cuisine). Hachis de viande 
de poisson, de légumes, d’œufs, etc. 
dont on se sert pour farcir des volailles 
ou d’autres comestibles. Les farces 
sont très-utiles à la ménagère à qui 
elles permettent d’employer les restes 
de viandes en les hachant pour les faire 
paraître sur la table sous une nouvelle 
forme; elles sont non moins utiles aux 
personnes dont la mastication est ren¬ 
due difficile par l’absence de dents. 

Les farces peuvent être servies seules 
ou comme accessoires. Quand on les 
sert seules, on fera bien de les décorer 
de croûtons. 

« Les farces sont assurément d’un 
très-bon emploi en cuisine; elles sont 
d’une utilité incontestable pour les hors- 

t43 
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d’œuvres, grosses pièces, entrées, etc., 
mais leur préparation ileniaiiée des 
soins tout à fait spéciaux. Elles doivent, 
avant tout, être faites avec des viandes 
et poissons de la plus grande fraîcheur 
et possédant entièrement leurs sucs 
nutritifs. Avec des viandes et des pois¬ 
sons usés, vous ne ferez jamais que des 
farces de qualité inférieure, ne pouvant 
que nuire aux mets auxquels vous les 
igouterez. 

4 Tout en admettant les farces comme 
étant un des fondements de la cuisine, 
je crois devoir m’élever contre l'abus 
qui pourrait en être fait. Je ne suis nul¬ 
lement d’avis qu’on la prodigue à tout 
ropos; le grand art du cuisinier doit 
tre de ne la faire apparaître qu’avec 
discrétion et dans les circonstances 
convenables. Leur multiplicité dans un 
diner saturerait infailliblement les con¬ 
vives et exciterait à bon droit la cen¬ 
sure des vrais amateurs de la table, 
qui tiennent à ce que la cuisine n’abuse 
pas des complications et conserve tou¬ 
jours, même dans ses produits les plus 
recherchés, un caractère simple et na¬ 
turel. » (Goüffé.) 

Farce cuite. Ayez 250 gr. de viande 
sans os (parures de veau, rouelle de 
veau, blanc de volaille, etc.); débar¬ 
rassez ces viandes de toute peau et de 
tout nerf, coupez-les en petits dés ; met- 
tez-les dans une casserole avec beurre, 
sel, poivre ; passez le tout à petit feu 
pendant 10 minutes. Egouttez la viande 
et laissez-la refroidir. Dans la même 
casserole, mettez un morceau de mie 
de pain avec de l’eau et un peu de per¬ 
sil haché très-fin, écrasez la mie de 
pain; réduisez-la en panade. Mettez 
dans le mortier une égale quantité de 
chair, de pain et de beurre frais ; mê¬ 
lez bien tout ensemble en ajoutant 4 ou 
5 jaunes d’œufs et en assaisonnant d’un 

{ leu de poivre et d’un peu de sel ; pilez 
e tout pour que l’incorporation soit 
complète. Cette farce sert pour tous les 
mets apprêtés au gratim 
Autre farce cuite. Mettez, dans un 
mortier, de la tétine de veau cuite, des 
blancs de volaille et de la panade bien 
desséchée et faite avec du bouillon; le 
tout en quantité égale; pilez le tout en¬ 
semble, en ajoutant des jaunes d’œufs, 
dh sel ou du poivre et de la muscade en 
quantité suffisante. 

Farce à papillotes. Hachez très-fine¬ 


ment 350 gr. de gros lard avec 125 ?r. 
de beurre, 4 cuiilei ées à bouche d'iiuilê 
d’olives, 2 cuiller?es d’échalotes lia- 
ciioes et 4 cuillerées de champignons 
hachés. Passez ce hachis 5 minutes sur 
le feu ; ajoutez 2 cuillerées ù bouche de 
persil haché ; passez encore 2 ou 3 mi¬ 
nutes sur le feu ; salez, poivrez, épicez. 
Cette farce s’emploie pour côtelettes, 
langues et papillotes. 

Farce de poisson. Eviter de mêler en¬ 
semble les chairs de deux poissons 
différents. Hachez de la chair de pois¬ 
sons avec des champignons cuits et des 
jaunes d’œufs durs ; ajoutez-y delà raie 
de pain cuite dans du lait, un morceau 
débourré frais,du sel, un peu de piiviv. 
du persil haché et des jaunes d'œuiî 
crus.-Pilez bien le tout ensemble ; i:.- 
corporez-y les blancs d’œufs fouettes. 

Farce de foie (pas. 4 Ayez 500 gr. li. 
foie gras que vous aurez choisi bien 
frais et bien ferme, 100 gr. de tétine et 
200 gr. de panade préparée comme il 
est dit à la farce de volaille. Ajoute; 
poivre, sel et muscade ; pilez le toute! 
passez au tamis ; remettez dans le mor¬ 
tier et mêlez en pilant 5 jaunes d'œub 
l’un après l’autre ; réservez pour ser¬ 
vir. En terminant les farces, je rappel¬ 
lerai, comme un point très-essentiel, 
ce que j’ai dit déjà au sujet des que¬ 
nelles pour potage. Les farces doivent 
être particulicrerpent délicates et lé¬ 
gères ; on ne manquera pas d’y ajouter 
du blanc d’œuf fouetté pour les allé¬ 
ger. » (Gocffé.) 

Farce de volaille. « Pilez des filets de 
poule pour en avoir 500 gr. tout pas¬ 
sés ; ajoutez 300 gr. de tétine de veau 
cuite, pilée et passée au tamis, et 30o 
gr. de panade faite avec grand bouillon 
et mie de pain ; cette panade doit être 
desséchée de manière à être très-con¬ 
sistante; mettez la chair des poules 
dans le mortier avec la tetine ; mêlez 
parfaitement en pilant; ajoutez la pa¬ 
nade et assaisonnez de sel, poivre el 
ointe de muscade; lorsque le tout est 
ien mêlé, ajoutez 1 décilitre d’aile^ 
mande réduite, puis faites un essai 
d’une petite quenelle ; vous mettrez la 
farce à son point en ajoutant de l’alle¬ 
mande et de la crème double. » 

(GOUKFÉ.) 

Farce pour les concombres. On liache 
500 gr. de graisse de rognon de veau 
avec égale quantité de rouelles de veaa 
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tout à fait iténuéo de graisse et de 
nerfs. On assaisonne de poivre, sel et 
muscade et on pile au mortier, en 
mouillant avec 1 décilitre de lait pour 
rendre lisse ; la farce est alors bonne à 
l’usage auquel on la destine. 

Farce aux œufs. Pilez dans un mor¬ 
tier des jaunes d’œufs durs, du miton- 
nage, du beurre et une omelette bien 
cuite; on lie avec des blancs d’œufs en 
neige et des jaunes d’œufs frais. 

Farce aux truffes. Aprèsavoir mélangé 
do la tétine do veau ou du lard râpé à 
une égale quantité de truffes parées et 
passées au beurre avec des Anes herbes 
hachées bien menu, on met dans un 
mortier et on pile le tout en assaison¬ 
nant de poivre et de sel ; on y ajoute 
une égale quantité de mitonnage et les 
jaunes d’œufs nécessaires pour lier le 
tout. 

Farce de foie de veau. Faites fondre 
400 gr. de [lanne à feu doux, ajoutez 
500 gr. de foie de veau coui»é en de, et 
fortement assaisonné de sel, épices, 
jioivre, laurier; faites passer 4 minutes 
ati plus, en remuant continuellement 
avec une cuiller de bois. On laisse re¬ 
froidir, on passe au tamis après avoir 
pilé. 

Farcir. C’est garnir l’intérieur d’une 
volaille ou d’un autre objet, d’une farce 
quelconque. 

Farçonnettes d’épinards. « Cuire 
et acco^ninoder des épinards au beurre 
comme à l’ordinaire ; puis, en mettre 
de la grosseur d'une belle noix dans 
des feuilles de laitues, et les lier en 
dei^sus pour former des boules dont 
rien ne puisse s’échapper. 

« Disposer ces boules sur un plat 
bien beurré, les arroser de beurre fondu, 
et les placer, avec feu dessus et dessous, 
sous un four de cami)agnc; après six à 
huit minutes, on peut les servir. 

« C’est bien simple. 

(Le baron Brisse). » 

Fard (IJtjfjiène). Composition desti¬ 
née à embellir le teint. Il y a deux es¬ 
pèces de fards : le blanc et le rouge. Le 
blanc se compose de sous-azotate de 
bismuth uni à la craie de Briançon. Le 
rouge est de plusieurs sortes : le rouge 
végétal e.-t le principe colorant du car- 
tharae di-^sous dans une solution alca¬ 
line, et ensuite précipité au moyen du 
suc de citron. Le vermillon ordinaire est 
du cinabre réduit en poudre impal¬ 


pable. Chacune de ces couleurs est 
etendue avec de la craie do Briançon, 
qui lui donne la propriété d’adhérer à 
la peau. Le vinaigre rouge est formé avec 
du carmin suspendu dans du vinaigre 
à l’aide d’un peu de mucilage. Le cré¬ 
pon est assez chargé d'^ couleur pour 
en laisser sur la peau, que l’on frotte 
avec une étoile un peu humide. Toutes 
ces cümi)ositions ont le grave inconvé¬ 
nient d’alter«r l’épiderme, en raison 
des substances métalliques qu’elles 
contiennent. 

Le plus dangereux do ces fards est 
le vermillon (sulfure de mercure), et le 
blanc dit blanc de fard (sous-azotate 
de bismuth). Tous les deux ont pour 
base un oxyde métallique; quelquefois 
même, ils contiennent de l’arsenic et 
empoi-sonnent lentement. La poudre de 
riz, le rouge de Carthame, basés sur 
des substances végétales, ainsi que le 
carmin extrait de la cochenille, sont de 
tous les fards les meilleurs et les plus 
inoffensifs. 

Sc coucher tard, se lever tard. 

Donne aux feinmes besoin du fard. 

(Vieil axiome.) 

Farine. On appelle farine, toute 
poudre excessivement fine produite 
par l’écrasement des semences des 
graminées, des légumineuses et des 
cucurbitacées. Quelques farines sont 
fournies par des racines. 

Les éléments qui composent la farine 
des céréales sont des matières azotées, 
des matières grasses et des sels alca¬ 
lins en petite quantité. On peut décom¬ 
poser les farines en gluten, en amidon 
et en albumine. Les farines de froment, 
de seigle et d’orge sont les meilleures 
pour la panification ; on ne doit guère 
employer les autres sans les mélanger 
avec la farine de froment. 

La farine doit être bien blutée, c’est- 
è-dire passée dans un blutoir, appareil 
qui sépare la farine proprement dite 
d’avec le son et les autres matières 
qu’elle peut contenir. 

Il est toujours prudent de faire 
moudre le grain quelque temps à 
l’avance; car la farine m<uilue depuis 
quelques semaines produit une quan¬ 
tité de pain plus élevée et de meilleure 
qualité que la farine tout nouvellement 
moulue; mais il ne faut pas tomber 
dans l’excès, parce que la farine qui 
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vieillit perd une cert^jne quantité de 
ses qualités nutritives. 

Pour conserver la farine, on doit, 
lorsqu’elle revient du moulin, la placer 
dans une chambre située au premier 
étage, bien sèche, bien saine, carrelée, 
de façon à ce qu’aucun animal n’y puisse 
pénétrer; on étend la farine sur le car¬ 
reau où il est facile de la remuer et de 
l'aérer. Sans cette précaution, elle s’é¬ 
chaufferait; à défaut d’une chambre, 
dans les conditions ci-dessus, on met 
la farine dans des caisses ou des barils, 
peu profonds et que l’on place dans une 
chambre bien aérée, à l’abri de la cha¬ 
leur et de l’humidité. On doit préala¬ 
blement coller du papier à l’intérieur 
sur tous les points, afin d’empêcher la 
farine de couler par les fentes; avoir 
soin de placer les caisses ou les barils 
sur des madriers, afin de faciliter la cir¬ 
culation de l’air tout autour. Enfin, à 
défaut de caisses, on emploiera des 
sacs. 

Dans les campagnes, on fait du pain 
avec des mélanges de farines diverses; 
le meilleur mélange est de la farine de 
froment avec un tiers ou un quart de 
farine de seigle ou d’orge; un tiers de 
seigle rend le pain plus mou; il se con¬ 
serve plus longtemps frais, surtout 
dans les grandes chaleurs; le mélange 
avec de l’orge est moins bon, parce 
qu’il rend le pain sec et rude. Les fa¬ 
rines participent naturellement de la 
qualité du grain dont on les a extraites. 
Les plus blanches sont les meilleures; 
mais il faut qu’elles réunissent à la 
blancheur une qualité que les gens du 
métier appellent la main, c’est-à-dire 
que, quand on en prend une poignée, 
elle doit se lier et former une pelote, et 
non pas fuir entre les doigts comme de 
la cendre. La bonne farine est douce au 
toucher; elle n\ pas de mauvais goût 
à l’odorat et au palais. Dure sous les 
doigts, piquante au palais, de mauvais 
goût à l’odorat, elle est inférieure. On 
aura soin de faire, dans le creux de la 
main, une petite pâte, qui indique très- 
bien les qualités ou les défauts de la 
farine. Ainsi, quand elle est de qualité 
convenable, cette pâte se durcit et ab¬ 
sorbe l’eau qu’on lui a donnée, tandis 
que, dans le cas contraire, elle reste 
humide, s’amollit, et ne peut pas s’em¬ 
parer de l’eau dans laquelle on l'a 
pétrie. 
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Les farines sont sujettes à se gâter 
et à s’échauffer en été, par des tempe 
orageux ou humides, surtout lors¬ 
qu’elles proviennent de blés peu secs 
ou ayant subi un commencement de 
fermentation. Quand on a, an moment 
des grandes chaleurs, des farines en 
magasin, il faut avoir soin de changer 
les sacs de place, de les rouler, et d’é¬ 
viter de les superposer. On sonde l’in¬ 
térieur du sac avec une baguette de fer; 
si celle-ci est échauffée au bout de quel¬ 
ques secondes de séjour dans le sac, 
on videra la farine et on la pelletera 
Jusqu’à refroidissement. Si elle com¬ 
mençait à se mettre en pelotes, on la 
passerait dans des cribles et on écrase¬ 
rait à la main les pelotes. Quelquefois 



elle est dure, au point de ne pouvoir 
sortir du sac. Il faut la battre avec des 
maillets pour la briser, puis la passer 
sous les meules ou sons des rouleaux 
pour l’écraser; ensuite on la blute ou 
on la tamise, mais elle a perdu de sa 
valeur; elle est âcre et pulvérulente. 
Les farines provenant de blé bien sec 
se conservent mieux que les autres. Il 
est rare qu’une farine non étuvée, qui 
a passé une année en magasin, n’ait 
pas perdu de sa qualité. 

Les farines de méteil ne servent 
guère qu’à la nourriture des habitants 
de la campagne ainsi que celles de 
seigle, reconnaissables à leur odenr 
prononcée de violette. Quant à la farine 
d’orge, elle est presque toqjours em- 
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ployée pour la nourriture des animaux. 1 
Farine de froment. Pour qu’une farine | 
de froment, fraîchement moulue, soit de 
bonne qualité, elle doit être d’un blanc 1 
à reflets jaunâtres, exempte de toute 
bribe de son, douce au toucher, d’une 
odeur et d’une saveur agréables; elle 
doit, si l’on y plonge le doigt, adhérer 
à la peau, et lorsqu’on en tasse une 
petite quantité dans le creux de la main, 
en la pressant fortement, se pelo- j 
tonner “t non pas tomber en pous- 
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celle de la violette, odeur qu’elle perd 
en vieillissant. Lorsque cette odeur 
n’existe pas, la farine est ou de mau¬ 
vaise qualité, ou moulue depuis un cer 
tain temps. Le mélange de farine de 
seigle et de froment, assez usité dans 
les campagnes, donne un pain un peu 
lourd, d’un goût agréable et qui se con¬ 
serve frais plus longtemps que le pain 
de froment pur. 

La farine d'orge est plus grossière et 
plus rude au toucher que celle du seigle 
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siàre; la farine de froment de deuxième 
qualité se reconnaît à ce que cette pro¬ 
priété de tassement est bien moindre, 
et à sa couleur bien moins blanche. 
Enfln, dans les farines de qualités infé¬ 
rieures, on aperçoit des points gris en 
quantité ; c’est cé qui les fait qualifier 
par les meuniers de farines piquées. 

Farine de seigle. On reconnaît la bonne 
qualité de cette farine à sa blancheur, 
et à ce que, fraîchement moulue, elle 
exhale une odeur qui se rapproche de 


ou de froment et d’un blanc plus mat; 
le pain qu’elle produit est mat, lève 
peu et son goût est bien moins agréable 
que celui qui est fait avec les farines de 
seigle ou de froment, ou avec un mé¬ 
lange des deux. 

Farine de sarrasin. Elle forme, en Bre¬ 
tagne, presque la seule nourriture des 
campagnes ; le pain qu’elle produit est 
mauvais, noir et compact. On utilise, 
dans la cuisine, assez utilement cette 
farine en beignets, crêpes, gâteaux ou 
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bouillifts, qui ronin'iil alors des mets 
d'une saveur a^rreahle, si on les mange 
additionnes de bcejiTO et de lait. 

Lorsque le sarrasin a été battu, il 
faut éviter de le mettre en tas avant 
qu’il no soit bien se<;, e encore taut-il 
ie remuer très-souvent, car il s’écliautfe 
et prend une odeur de inoi-si; on ne 
doit en faire moudn> que ce qu’on doit 
employer imnituliatemcnt, car la farine 
en vieillissant perd beaucoup do ses 
qualités. 

Farine de maïs. Cette farine ne s’as¬ 
socie pas avec les autres. 

On Tutilise en la convertissant en 
une espèce de bouillie appelée gaudes 
(surtout en Franche-Conite) ; c’est as¬ 
sez bon, si c’est bien préparé. 

Dans d’autres pays, dans le sud- 
ouest de la France, notamment, on s’en 
sert dans les campagnes pour renqda- 
cer le pain; on en fait ce qu'on appelle 
de la vn'tnre, qui se prépare de la ma¬ 
nière suivante : On pétrit la pâte avec 
de l’eau et du levain, on la vide dans 
dos tei'rines de terre dont on a garni 
l’intérieur avec des feuilles de ciioux. 
On met au four, où elle lève, et d’où 
elle sort en fa.çon de gâteau â croûte 
dorée, sur laquelle les ieuilles de choux 
ont formé des espèces de moulures. Ce 
piets a une saveur sucree et assez 
agréable si l’on n’est pas (diligo d’en 
faire sa nourriture journalière. Cette 
méture est jaune ou blanche, selon le 
maïs emj)loyé; son prix est modique, 
mais elle est bien moins nourrissante 
que le pain. 

Dans l’ouest, la farine de maïs pétrie 
avec de l’eau et jetée en boules grosses 
comme le j)üing dans- de l’eau bouil¬ 
lante, produit un mets appelé tiiigucs, 
qui n’a rien de bien agréable et qui est 
tout à fait indigeste. 

Moyen de reconnaitre la bonne farine. 
Indépendamment des altérations que 
i’atmospliere peut faire subir à la fa¬ 
rine, elle est souvent altérée par les 
marchands, soit par l’addition de fa¬ 
rines de diverses céréales, soit même 
ar de la poudre d’os, des argiles 
lanches et de la craie, toutes matières 
plus ou moins nuisibles à la santé. 

Le résultat de tous ces mélanges 
frauduleux est la diminution du gluten. 
Le moyen le plus simple pour recher¬ 
cher la pureté d’une farine est d’en ex- I 
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traire le gluten pour en connaître la 
qualité et la quantité. 

Pour procéiler à cette recherche, on 
prend -25 gr. de la fariiie que l’on veut 
essayer; on la ptilrit avec 12 ou 15gr. 
d’eau, pour que le tout forme une pâte 
consistante qu'on laisse reposer pen¬ 
dant ,40 à GO minutes en hiver et 25 ou 
30 minutes en été; on la malaxe en¬ 
suite sous un mince filet d’eau, jusqu’à 
ce que l’amidon étant entraîné et le 
gluten retenu en masse dans la main, 
on puisse le plonger et le malaxer dans 
l’eau fraîche, sans que la limpidité de 
celle-ci soit altérée. 25gram. de bonne 
farine de froment donnent de 6 à 7 gr. 
de gluten jaune clair; la farine de 
médiocre qualité n en donne queSgr, 
et d’une couleur cendree, et la propor¬ 
tion de gluten va en diminuant Jusqu’à 
ce qu’on n’eu trouve plus du tout. Oa 
peut s’assurer si la farine contient des 
matières terreuses, en prenant une poi- 
! gnee de farine dans le fond d’un sac; 
on la pèse, et on la jette dans un verre 
d’eau où, après l’avoir remuée, on la 
laisse déposer; on la décante et on re¬ 
nouvelle l’eau jusqu’à ce qu’elle soit 
bien claire. On est certain que la farine 
e>t falsifiée, si ce qui reste au fond du 
verre dépasse le 100* en poids de la 
farine expérimentée. 

Fauine de marrons. <r Cette farine, 
dépouillée de toute son humidité, et 
sechée par des procédés particuliers 
qui ne lui enlèvent rien de son goût ni 
de sa qualité, peut se conserver un an 
et môme au delà. Elle retient tout ie 
goût du marron, et peut servir, tant à 
la cuisine qu’à l’office, à une infinité 
d’usages. On prépare en gra.s, une pu¬ 
rée, sur laquelle on peut établir de pe¬ 
tites côtelettes de mouton glacées, et 
ce sera une entrée délicieuse, 

« On peut en faire des potages, soit 
en gras, soit en maigre, des gâteaux et 
autres pâtisseries, des biscuits, des 
glaces et môme des croquignoles. 

« Mais le plus grand parti que l'on 
ait tire de la farine de marrons pouf 
les entremèts, <‘’est sous la forme de 
crème, ou plutôt d’omelettes soudlees. 
Nous croyons devoir entrer dans quel¬ 
ques détails à ce sujet, et donner ici h 
recette de cette préparation : 

« Vous mettez dans une casserole 
66 grammes de frrine de marrons de 
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Lyon, et vous y ajoutez deux jaunes 
d’œufs bien frais. 

a Vous déla^’ez le tout avec environ 
25 centilitres de crème, de lait, ou 
môme simplement d’eau de rivière. 

« Lorsque cette opération est termi¬ 
née, que ce mélange est bien fait et 
n’olfre plus aucun grumeau, vous y 
ajoutez gros comme un œuf d’excellent 
beurre, et pareille quantité de sucre en 
poudre. 

« Vous mettez incontinent votre cas¬ 
serole sur le feu, en agitant sans cesse 
ce qu’elle contient. 

« Lorsque la crème est prise (et elle 
doit être alors assez épaisse pour s’at¬ 
tacher à la cuiller), vous lui laissez 
faire quelques bouillons et la descendez 
du feu. 

« Alors, vous ajoutez un troisième 
blanc d’œuf aux deux que vous avez 
précédemment mis h pai’t; vous les 
fouettez en neige, jusqu’à ce qu’elle ait 
acquis une consistance bien serrée. 

« Vous amalgamez ces blancs ainsi 
fouettés avec votre crème, en remuant 
bien également et bien légèrement. 

« Vous versez le tout dans un plat 
un peu creux, en le .saupoudrant de 
sucre fln et passe au tamis de soie. 

a Vous mettez ensuite ce plat sur un 
fourneau chaud, mais dont le charbon 
ait perdu sa grande ardeur. 

« Vous faites chauffer votre four de 
campagne, que vous mettez sur le plat, 
et en moins de quinze minutes, cette 
crème est levée comme une onn lette 
soulhée. Dès que l’olévation est de 
12 millim., il faut la servir. 

0 Si votre four de campagne n’a pas 
sulîl pour donner à votre crème une 
belle couleur, vous la glacez avec la 
pelle rouge. 

« A défaut d’un four de campagne, 
cette crème lèvera aussi bien dans le 
tour d’un poêle, ce qui ménagera le 
charbon et ne causera aucun embarras. 

a Cet entremêts, tout à la fois appa¬ 
rent, nutritif, salubre et d’un excellent 
goût, ne peut manquer d’être adopté 
dès qu’il sera connu. On prépare à peu 
près de la même manière des omelettes 
souffiees avec la fecule de pommes de 
teri e: mais la farine de marrons a un 
goût bien autrement distingué; il est 
vrai qu’elle est moins légère, mais. 
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préparée de cette manière, elle est de 
tres-facile dig -stion. d 

(Oki.mod ni-; l.\ REVNiftuE). 

Fvrin’e de graine de lin. Personne 
n’ignore les propriétés adouci-usantes 
de ''ette farine, appliquée àl’etat de ca¬ 
taplasme, <'t toujours avec succès, sur 
les inflammations locales. Ses proprié¬ 
tés adoucissantes sont dues à la com¬ 
binaison du mucilage et de l’huile con¬ 
tenus en abondance dans la graine de 
lin. 

D’oû la conséquence que si cette 
quantité, d’huile a été modifiée par l’ad¬ 
jonction de matièies étrangères (le 
plus ordinairement de farine de tour¬ 
teaux de lin dont l’huile a été extraite), 
la farine devient inerte et sans aucun 
effet. 

Il n’est donc pas inutile de ne s’en 
pourvoir que chez un marchand de la 
probité duquel on soit sûr phar¬ 
maciens généralement la vendent de 
bonne qualité et pure). O. la conserve 
sans alteration en l’enfermant dans un 
pot de faïence que l’on recouvre d’un pa¬ 
pier sur leijuel on colle une étiquette 
indicative du contenu. 

F.ahine de MOÜT.AKDE. Quoiqu’il soit 
toujours bon dans un ménage et sur¬ 
tout à la cainpagne d’avoir cette farine 

sa disposition pour pouvoir en cas 
d’accident appliquer instantanément 
un synapisine, on ne doit pas cepen¬ 
dant en faire une grande provision car 
elle perd ses qualités en vieillissant. 
On doit de préférence s’en procurer 
chez le pharmacien. 

Le moyen le plus prompt de broyer 
la graine de moutarde est de la mettre 
dans une s(;bille de bois peu profonde 
et d’y faire tourner vivement un boulet 
de fonte. Il suffit de quelques minutes 
pour réduire la graine en farine Ce 
moyen, usité dans le Midi, est très-e.x- 
péditif. 

Farines émollientes. « Mélangez 
ensemble 500 gr. de chacune des fari¬ 
nes de lin, d’orge et de seigle. » 

(Bougiuudat). 

Farines résolutives. « Mélangez 
500 gr. de chacune des farines de fève, 
d’orge et de Fenugrec. « 

(Bouchardat). 

Farineux. Toute substance végétale 
(racines, tiges, fruits,'graines,) dont 
on peut extraire une farine, est dite 
farineutt 
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Les farineux sont indigestes, gazeux, 
nourrissants; ils procurent de l’embon¬ 
point. 

Fancbet {Agric.). Espèce de râteau 
de bois à deux rangées de dents, dont 
le manche est terminé en forme de 
fourche et dont une branche est plus 
longue que l’autre. 

On se sert du fauchet pendant la fe¬ 
naison pour ramasser le foin ; le fau- 
chet sert aussi à réunir le foin dissémi¬ 
né pendant le chargement en voitures 
ou la formation des meules, et encore 
à former les chaînes, dans les en¬ 
droits où le foin n’est pas assez épais 
pour nécessiter l’emploi de la pelle de 
bois. 

Nous avons dit que les branches de 
la fourche du fauchet sont de longueur 
inégale; cette disposition permet de le 
manœuvrer des deux mains de gauche 
à droite ou de droite à gauche. 

Faucille (Agric.). Lame d’acier re¬ 
courbée en demi-cercle, à tranchant 
taillé en lime d’un seul côté, et dont un 
des bouts est façonné en queue propre 
à recevoir un petit manche. 

On croit presque partout que la 
grande faulx» fait perdre plus de grains 
que la faucille. Cependant cela n’est 
pas bien prouvé, et même aux environs 
de Paris, où l’on redoutait l’usage de 
la grande faulx, on s’y attache aujour¬ 
d’hui. La faucille convient surtout pour 
la fauchaison des terrains de très-peu 
d’étendue et pour couper les seigles et 
les froments dont on veut conserver la 
paille, pour les services qui exigent 
qu’elle ne soit pas irrégulièrement dis¬ 
posée. 

Cet instrument d’une haute antiquité 
est de tous ceux employés à couper les 
céréales le plus imparfait; aussi tend-il 
chaque jour à disparaître, et un mo¬ 
ment viendra où il ne sera plus usité. 

La faucille a cependant du bon en ce 
sens qu’elle est de tous les instruments 
celui qui cause le moins de perte. 

Ce procédé est sfurtout bon pour les 
seigles ou blés trop mûrs ; lorsque les 
moissonneurs font leurs gerbes, ils 
peuvent ramasser jusqu’aux derniers 
épis, alors que pour les blés fauchés la 
perte s'élève quelquefois au 30” et même 
au 25” de la récolte. 

Le défaut de la faucille est de faire 
îe travail très-lentement, ce qui n’en 
permet l’usage que lè où la mam-d’fleu> 
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vre est à très-bon marché ; de plus, la 
faucille courant l’épi à 20 cent du sol 
pour le moins, laisse adhérer au sol 
une bien plus grande quantité de chau¬ 
me que la faulx ou la sape ; aussi son 
usage tend-il à disparaître surtout dans 
les grandes exploitations. 3 

La faucille aoit avoir environ 35 à 
40 cent, d’ouverture, lorsqu’il s’agit 
de couper du seigle ou du blé à paille 
tendre, et seulement 30 à 35 cent lors¬ 
qu’on a affaire à des froments ù paille 
lorte et dure. La lame de la faucille 
doit être légèrement édentée,ce qui àfiit 
naître l’expression scier le blé pour dé¬ 
signer le coupage du blé à l’aide de cet 
instrument. 

Les lieux de fabrication des fàucilles 
sont beaucoup plus nombreux que les 
fabriques de grandes faulx, qui exi¬ 
gent un travail plus difficile. La S^e 
fournit une très-grande quantité de 
faucilles. 

On donne le tranchant aux faulx et 
aux faucilles par un martelage, et en¬ 
suite avec une pierre à aiguiser. Cha¬ 
que faucheur est muni, en outre de 
cette pierre à aiguiser, d’un marteau à 
manche très-court et d’une petite en¬ 
clume qu’il plante en terre. . 

La pierre à aiguiser des faucheurs 
est une variété de schiste. 

Elle est d’un gris verdâtre, ou grise 
enfumée, quelquefois vert de monta¬ 
gne. Sa cassure est esquilleuse, et sas 
fragments en forme de plaques, 
est demi dure, peu difficile à casser. 
Sa poussière polit bien l’acier. 

Anciennement on ne connaissait que 
la pierre du Levant. Aujourd’hui on 
fait usage des pierres de l’Alsace, de la 
Lorraine, des Vosges bien qu’elles 
soient peu estimées; on préfère celles 
de Bohême, de Seifendorf, près de 
Freyberg en Saxe, de Styrie; et sur¬ 
tout celle exploitée fort en grand à 
Lauenstein, dans le margraviat de Ba- 
reith. Mais les meilleures viennent des 
environs de Bergame (Liombardie), de 
Norvège, dites éclats, et connues aussi 
sous le nom d'anglaises. 

Quant à la forme exacte des fitucil- 
les il nous serait difficile delà donner; 
elle varie suivant les localités et la 
nature des plantes à faucher. (Voir no¬ 
tre gravure.) ^ 

Faulx ou Faux. {Agrk.). u hsage 
de cet instrumentesttrèa-exfmditifpour 
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la récolte des céréales ou pour la fe¬ 
naison. Mais elle impose au, travail¬ 
leur une grande fatigue, et si elle est 
supérieure à la faucille, sauf le cas où 
les céréales à faucher sont trop mûres, 
elle ne vaut pas la sape des flamands, 
et encore moins les machines agrico¬ 
les qui, dans un jour prochain, la rem¬ 
placeront dans tous les pays' où l'a¬ 
griculture est pratiquée sur une échelle 
assez vaste. 

En France, pourl’avoine et l’orge on 
se sert d’une faux qui prend le nom 
particulier de faux à crochet. On ajoute 
ù la lame montée sur un manche ordi¬ 
naire, une cheville accompagnée d’un 
treillage qui retient la paille et pré¬ 
sente les javelles toutes préparées à 
la personne chargée de les faire. 

Dans les pays où les avoines forment 
une récolte d’une certaine importance, 
en Ecosse notamment, on se sert d’une 
faux à manche double, tout en fer et 
cependant légère à manier, qui prend 
les tiges très-près de terre et. comme ; 
les faux à crochets de France, les réu- ; 
nit en javelles. 

Les meilleures faux françaises se 
fabriquent à Toulouse, dans l’Ariége (à 
Rabot, près de Foix),dans le Doubs, etc. 
Une bonne faux doit avoir une cour¬ 
bure et une cambrure qui s’adaptent 
parfaitement à la .taille de l’ouvrier qui 
doit s’en servir, une arête résistante et i 
élastique, et une très-bonne trempe, 
afin qu’elle ne ploie, ne casse et ne s’é- 
brèche que rarement, malgré la rapi¬ 
dité du travail ; et être très-légère (ôUO 
à 750 gr. au plus). 

Les faux venant de Styrie (Autriche) 
sont de toutes les meilleures. Leur prix 
n’est pas beaucoup plus élevé ; elles ont 
une contreverge que l’on n’a pas encore 
pu imiter et qui sert à les reconnaître. 

En Belgique, on se sert ordinaire¬ 
ment d’une faux munie d’un râteau 
qui enlève les plantes aussitôt qu’elles 
sont coupées, et les amène sur une 
même ligne, de façon qu’elles ne gênent 
plus l’ouvrier. 

Un bon faucheur prend 9 ou 10 piedsJ 
d’un seul coup, en rasant de très-près 
la terre. Au lieu d’un râteau, on peut 
garnir la faux d’un très-léger crochet • 
qui s’adapte, d’une part, dans le bout du 
manche, et de l’autre, au dos de la 
faux, dont il suit la courbure. Elle 
prend alors le nom de faux à avoine. 
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Une bonne faux doit offrir des qua¬ 
lités dont la réunion constitue un outil 
précieux; alors, elle devient une ri¬ 
chesse pour le faucheur, qui voit dou¬ 
bler le produit de son temps. On doit 
cliercher à la fois une grande légèreté, 
une cüurbui’e et un cambrement conve¬ 
nables, mais surtout une trempe miti¬ 
gée et suivie, une arête résistante et 
élastique. Il faut que, dans la rapidité 
de la fauchaison, l’outil ne ploie, ne 
casse, ni ne s’ébrèche. 

Fayard (Arboric.). Voy. Hêtre. 

Fébrifuges {Méd. dom.). On donne 
ce nom à tout produit ayant la pro¬ 
priété d’empêcher le retour des accès 
de fièvre. Le plus connu et le plus éner¬ 
gique est le quinquina, dont le principe 
actif (appelé quinini) combiné avec l’a¬ 



cide sulfurique constitue le tulfatâ de 
quinine, aujourd’hui presque seul em¬ 
ployé, surtout contre les fièvres inter¬ 
mittentes. 

On ne doit jamais prendre ce fébri- 
, fuge sans Favis du médecin, qui seul 
peut juger, par l’intensité de la fièvre» 
de la quantité à administrer. 

Dans les légers accès de fièvre, on 
peut remplacer le quinine par des tisa¬ 
nes de petite centaurée, de racines ae 
benoîte, de gentiane, tanaisie, de char¬ 
don étoilé, de germandrée, ou des 
décoctions d’écorces de cornouiller, de 
saule, etc., etc., sauf à faire appeler le 
médecin si l’accès s’aggrave ou même 
s’il ne cesse pas. 

On a aussi préconisé comme fébri¬ 
fuge : les écorces d’angusture, de mar^ 
ronnier d’Inde, d’aune, les feulUea dé 
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houx; la serpentaire de Virginie, l’ar¬ 
nica, un grand nombre de véiri'taax 
amers, quelques substances minérales, 
telles que l’arséniate de potasse, (^lui 
de soude, etc 

Féohou (Hortic.). Cet instrument 
sert à enlever la terre du fond des fos¬ 
sés, à amonceler des terreaux, à ra¬ 
masser les boues qui ont de la consis- 
taïi ce, à dresser les terrains, etc. 

Le fer doit en être acéré-et dans le 
genre de celui d’une houe, mais avec un 
manche plus long. 

Fécules {Cotm. prat.). Il y a trois 
sortes de fécules dans le commerce. 

1» Fécule de pomme de terre. Elle 
entre dans la préparation de diverses 
sauces et fait la base de certaines pâ¬ 
tisseries. On en trouve, dans les féciile- 
ries, de très-bonne et à des prix très- 
abordables ; mais lorsqu’on habite loin 
des villes il peut être utile de savoir 
comment on peut la préparer. 

On lave quelques litres de pommes 
de terre, 4 ou 5 litres par exemple ; on 
les met ensuite dans une seconde eau 
où on les dépouille de leurs pellicules 
au moyen d'une brosse; on prend alors 
une râpe, semblable à celle qu'on 
emploie pour le sucre, et on râpe les 
pommes de terre en faisant tomber la 
râpure sur un tamis de crin sous lequel 
se trouve une terrine ; lorsque tout est 
râpé on jette doucement de l’eau fraî¬ 
che sur toute cette râpure en la re¬ 
muant et en la pressant avec une cuil¬ 
ler de bois jusqu’à ce qu’on ne voie 
plus couler que de l’eau pure. On laisse 
reposer cette eau pendant deux heures, 
on la verse lentement et, au f md de la 
terrine, on trouve unepâte fine et légère; 
c’est la fécule, qu'on fait sécher après 
l’avoir étendue sur des feuilles de 
papier ou des plaques de tôle. Pour 
qu’une fécule soit convenablement sé¬ 
chée et propre à l’usage auquel on la 
destine, elle doit rester 8 heures au 
moins dans une étuve ne chauffant pas 
à plus de 70o; une plus grande chaleur 
serait nuisible. Il faut aussi avoir soin 
de remuer de temps en temps la fécule 
pendant son séjour à l’étuve. La fécule 
séchée, on la passe au tamis après l’a¬ 
voir écrasée, et on la conserve dans des’ 
boites à l'abri de l’humidité. 

L’habitude de préparer soi-même la 
fécule» a un avantage, celui de pouvoir 
utiliser les pommes de terre atteintes 
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d’un commencement de maladie qui les 
rend iraprf)in\'‘S au .service de la table. 

La science et l’expcrience ont dem ci' 
tr.“ que lu fécule ne partage jaiaaL la 
maladie ilu tubercule et que celle qui 
e.st tirée des pommes de terre malaiL'i 
e.st tout aussi .saine qu > celle qai ic ;- 
vient des autres tubercules. 

Toutes les espèces de poaimes do 
terre donnent de la fécule en plus ; 
moins .grande quantité ; mais celle qui 
est préférable est la pomme de ter;v- 
jaune de Hollande. 

La fécule est presque aussi nutritive j 
que la farine de froment, et b'‘;i jcU' 
légère. On en fait d’excellents p .iagas; 
elle est très-j)ropre à faire la bouijae des 
enfants en bas âge. 

Pour la liaison des sauces, la fariro 
de froment vaut mieux, car si cm so 
sert de fécule, les sauces ont de gran¬ 
des tendances à tourner et de plus on 
ne peut pas les réchauffer. 

La pâtisserie emploie aussi la fécule, 
surtout pour les gâteaux dits de Savrie; 
elle les rend plus délicats que tout au¬ 
tre farine, et elle leur communique 
la propriété de se conserver frais peu- 
dant huit jours et plus sans rien perdre 
de leur qualité et de leur saveur. 

Dans les féculeries, on vend les rési¬ 
dus ou pulpes; excellente nourriture 
pour les bestiaux, qui s'en muntrout 
très-friands. 

On iieut aussi tirer parti des e.ivx qui 
ont lavé la fécule, en les remettant dans 
des bassins où elles dépo.sent la lécule 
qu’elles peuvent encore '•niitenir; on ?e 
sert de l’eau pour l’irrigatioa des terres 
et les dépôts, que l'on ne peut retirer 
que tous les ans, forment, après avoir 
été séchés à l’air libre, un e.-ccellent en¬ 
grais connu sous le noiii de poudrette 
végétale. Ce procédé est jiîus profitable 
et surtout moins malsain que celui qui 
consista à verser les eaux dans des 
ruisseaux qu’elles infectant. 

Les fécules du commerce sont ana¬ 
logues à l'amidon; elles en iiartagenf à 
peu près toutes les propriétés cliiffii- 
ques. Bien épurées elles sont coame 
lui, d’un blanc éclatant; elles se.irroii- 
pent aussi, par la dessication, en ai¬ 
guilles qui peuvent acquérir un grand 
volume. Elles offrent au soleil, et niêine 
à la lumière diffuse, un brillant cris¬ 
tallin qui les fait distinguerdel’amidon. 
Cette propriété avait fait croire qo* 
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leurs particules présentaient îles facet* | 
tes. Le luicroscoiJo ou une forte loupe 
iloinontr nt que la fecule est formée de 
globules plus gros que ceux de l’ami- ! 
don. I 

La f'oule ne se dissout pas dans 
l’eau. Attaquée par l’eau bouillante, 
elle forme une colle connue sous le 
nom d'empois quand elle e.-^t parfaite¬ 
ment sèche. Elle coul î coaiine la cendre 
chaude ; elle e>t alor- très-avide d’eau. 

Dans l’état où on la trouve ( r linaire- 
ment dans le cominerce, elle contient 
18 à 25 Vo d’eau. La fe ule à 23 Vu d’eau, 
comprimée dans la main forme pelotte, 
ce qui n’arrive pas ù 20 Vo- On dit aU)rs 
vulgairement qu’elle fait le bonhomme. 

Si l’on remue un sac de fécule à 20 Vo 
d’eau, il fait entendi'e un craquement 
qui, pour les commerçants, est un ca¬ 
ractère de sécliei esse. A 25®/©» ce cra¬ 
quement est peu perceptible. 

La fécule du commerce peut renfer¬ 
mer encore de la terre ou du son (pa¬ 
renchyme des pommes de terre). 

Pour constater ces impuretés, il suf¬ 
fit de la délayer dans un verre d’eau, I 
et de laisser déposer. La terre, surtout 
quand elle est siliceuse, tombe au fond 
du verre, et le son surnage. 

La découverte de la fécule de pom¬ 
mes do terre, date de la fin du siècle 
dernier, et sa fabrication en grand est 
toute récente. 

a On dmine le nom de fécule verte, dit 
M. Dubrunfaut, à la fécule qui n’a pas 
passé àLetuve; elle contient alors 45 à 
50 ®/o d’eau. Sa valeur, comparée à 
celle de la fecuie sèche du commerce, 
s’établit dans le rapport 2 à 3, c’est-à- 
dire qu’on évalue que trois parties de 
fécule verte donnent, après dessica¬ 
tion faite selon les usages ducominerce, 

2 litres de fecule sèche. 

« On distingue les fécules vertes selon 
le degré d’épuration qu’on leur adonné, 
et l’un désigne ces degrés par le nom¬ 
bre de lavages quellesontsubies après 
le tamisage. Comme ces lavages par¬ 
tent en fabrique le nom de rafraîchis, 
on dit d(! la fécule verte à un, deux ou 
trois rafraîchis, pour désigner trois 
degrés differents de pureté. » 

2 ® Fécoles des céréales. C’est ce 
que l’on appelle amidon (voy. ce mot), 
et elle no sert qu’à l’industrie; 

3® Fécules exotiques. Ces fécules, 


connues sous divers noms, ont pour 
principal mérite d’étre exemptes d’odeur 
et de ne communiquer aucune saveur 
étrangère aux diverses substances 
auxquelles on les mélange (beurre, 
lait, bouillon). 

La fraude, qui s’attache à tout, n'a 
eu garde de négliger cette occasion de 
nous faire payer très-cher comme pro¬ 
duit étranger, un produit relativement 
de peu de valeur, en imitant avec de 
la fécule de pomme de terre, chose du 
reste très-facile, toutes ces fécules exo¬ 
tiques, dont les principales sont: d’a¬ 
bord le tapioca, la plus connue et la 
plus usitée de toutes; elle nous vient des 
Antilles, où elle est tirée de la racine 
d’une plante appelée manioc, et qui, sous 
le nom de cassave, est le principal ali¬ 
ment des noirs de ces îles-Le nomdeci- 
pipa est donné à la même fécale lorsqu’on 
l’obtient par le dépôt du jus delà racine 
de manioc soumise à une forte pres¬ 
sion. Le tapioca de bonne qualité est en 
grumeaux élastiques, durs, se ramol¬ 
lissant dans l’eau et se prêtant à toutes 
espèces de préparations. Rien de plus 
facile que son imitation par de la fécule 
de pomme de terre. 

Varrowroot nous vient de l’Amérique 
du Sud; il est extrait d’une plante dont 
la culture en grand a été répandue dans 
les colonies anglaises de l’Inde et sur¬ 
tout à Ceylan ; elle porte le nom mo- 
ranta-arundinacea. La contrefaçon en|est 
aussi très-facile; quelques industriels, 
ayant de la conscience, vendent sous le 
nom d’orroio root indigène ou français, 
les imitations qu’ils font de ces produits 
avec le la fécule de pomme de terre. 

Le salep de Perse provient de plu¬ 
sieurs espèces d’orchies; le prix en est 
fort élevé en Europe. Le sagou est une 
fécule extraite de l’intérieur du tronc 
d’une sorte de palmier cultivé sur une 
grande échelle comme plante alimen¬ 
taire dans presque toute l’Asie orientale; 
le prix en est assez élevé chez nous, 
mais beaucoup moins que celui du 
sagou. 

Ces deux dernières fécules se prêtent 
, aussi très-bien à la contrefaçon qui n’a 
'^as manqué de profiter de la lacilité 
qu’elles donnent de les imiter parfaite¬ 
ment. 

Feldspath (Conn. us.). On appelle 
ainsi divers minéraux d’une belle cris¬ 
tallisation, d’un clivage facile, et très- 





ç-.‘>o7 

abondants dans la nature.- Les quatre 
principales variétés sont : 

1 ® L'orthose ou orlholos, composé de : 
silice, 65; alumine, 18; potasse, 15 et 
un peu de chaux et d’oxyde de fer. 
Substance transparente, limpide et de 
diverses couleurs (vert, rouge, blanc, 
gris, noir). Densité, 3.40. L’orthose raye 
le verre; on lajtrouve dans diverses 
roches et on l’emploie en bijouterie, 
sous les noms pierre de lune de Ceylan, 
de feldspath chatoyant, de pierre de soleil 
ou feldspath aventtiriné, de pierre des 
Amazones (cette dernière est verte), et 
de pegmatite (dont on tire le kaolin et le 
petunze); 

2 ® Ualbite ou feldspath vitreux, ou 
feldspath de soude ou schorl blanc com¬ 
posée de silice, 68 ; alumine 19; soude, 
10 ; avec un peu de chaux, dépotasse 
et d’oxyde de fer, de manganèse et de 
magnésie. Couleur blanche; densité, 
2.21. Elle raye le verre, fond en émail 
blanc et est inattaquable parles acides; 

3® Le labradorite, silicate d’alumine 
et de chaux; translucide, à reflets; dfm- 
sité, 2.75; ordinairement gris veiné de 
blanc; entre dans la composition du 
basalte et de diverses autres roches 
volcaniques; 

4® Le silicate d'alumine et de 

lithine. 

Femme {Hygiène). Le point le plus 
important pour la conservation de la 
santé,dépend presque toujours delà vo¬ 
lonté de la femme, des soins hygiéniques 

? u’elle prend d’elle-même et surtout de 
attention qu’elle doit apporter à éviter 
tout ce qui peut être contraire à sa 
santé. A notre époque, pour satisfaire 
k la mode, on emprisonne une jeune 
fille dès les premièrés années de l'ado¬ 
lescence, (dans un corset qui serre la 
taille et qui comprime la poitrine. 

Le résultat de cette compression, qui 
va toujours en augmentant avec l’âge, 
est de prédisposer à diverses affections 
du coeur, et surtout à des maladies de 
poitrine, et au rétrécissement de l’ap¬ 
pareil digestifqui réagit sur toute l’éco¬ 
nomie. (Voy. Corset.) 

Il est du devoir d’une mère de famille 
de s’opposer à ce que ses filles se 
serrent la taille, surtout à l’époque de-^ 
la nubilité, et de lui faire comprendre 
que tout vêtement trop serré compromet 
la santé. 

Les grandes du sein, exposées aux 
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accidents les plus graves à tous les 
âges de la femme, doivent être l'objet 
de soins tout particuliers ; on doit évi¬ 
ter les chocs, ^même légers, les pres¬ 
sions trop prononcées, toutes choses 
qui peuvent amener des résultats les 
plus graves, tels que des engorgements 
des squirrhes ou des cancers. 

On a fait la remarque que, dans les 
classes élevées de la société, la vie 
luxueusehabituellea une telle influence 
sur les glandes du sein, que beaucoup 
de jeunes femmes, habituées aux bals, 
aux nuits sans sommeil, ne peuvent 
nourrir leurs enfants faute de lait; 
chez quelques-unes encore, les glandes 
du sein ont tellement perdu leur vita¬ 
lité , que la femme n’éprouve même 
pas après son accouchement ce qu’on 
appelle la fièvre de lait. Beaucoup de 
femmes, qui regrettent de ne pouvoir 
donner le sein à leurs enfants, n’ont à 
s’en prendre qu’à elles d’un malheur 
qu’il dépendait d’elles d’éviter. Il arrive 
parfois aussi que, pendant leur gros¬ 
sesse, de jeunes femmes élégantes ne 
voulant pas voir déformer leur taille, 
ne prennent qu’une alimentation insuf¬ 
fisante, malgré les réclamations de 
leur appétit. Cette déplorable faiblesse 
huit d’abord à l’enfant, et, plus tard, 
empêche la mère de le nourrir, faute de 
la t; beaucoup le regrettent, mais trop 
tard. 

Lorsqu’arrive, pour la femme, le mo¬ 
ment critique dnassage de l’âge mûr 
à la vieillesse fvulgaireraent retour 
d’âge), elle a besoin d'un air plus pur, 
d’aliments sains et légers. Toute fatigue 
trop forte comme toute émotion trop 
vive, doivent être évitées avec soin; uu 
régime strict doit présider à son exis¬ 
tence, soit dans les heures du lever on 
du coucher, soit dans la nourriture et 
la boisson, régime dont elle ne devra 
s’écarter sous aucun prétexte. Toutes 
les précautions ci-dessus ne devront pas 
l’empêcher de recourir à un médecin 
dont les soins lui sont toujours indis¬ 
pensables à cette époque de la vie. 

Les bains fréquents, soit généraux, 
soit locaux, sont une nécessité pour 
la femme; en toute saison et à tous 
les âges, son tempérament lui en 
fait un besoin. La vie sédentaire n’a 
pas, pour les femmes, les mêmes in- 
convfoients que pour les hommes; ce¬ 
pendant un repos complet ne lui serait 
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pas fivorallo; un exercicft modéré est 
ce qu’il y a de plus salutaire. On peut 
à peu près garantir qu’une femme d’une 
bonne constitution et d’ùne vie régu¬ 
lière et tranquille, peut, avec une hy¬ 
giène bien entendue et un bon régime, 
prévenir ou éviter la plupart des mala¬ 
dies qui lui sont particulières, à quel¬ 
que rang de la société qu’elle appar¬ 
tienne; car ces soins hygiéniques sont 
peu coûteux et à la portée de presque 
toutes les bourses. 

Fenaison (Agric.). On donne c? nom 
à l’opération qui consiste à couper, 
botteler et entasser les fourrages. 

L’époque la plus ordinaire est, pour 
commencer, le mois de juin, dès les 
premiers jours : à la Saint-Jean ; dans 
quelques prés froids et tardifs seule¬ 
ment, elle se prolonge jusqu’en fin 
juillet. C’est un tort que beaucoup de 
paysans ont, de vouloir attendre plus 
tard, dans la crainte que le foin perde 
trop en séchant; c’est perdre la qualité 
pour une augmentation illusoire de 
quantité, cardans ce cas, on récolte de 
la paille au lieu de foin; le moment 
précis de faucher un pré est celui où 
les plantes qui y dominent sont en 
pleines fleurs. 

Il y a deux manières d’embaucher des 
ouvriers pour la fenaison : à l’hectare 
ou au cent de bottes. Dans le premier 
cas, dans les environs de Paris, pour 
faucher seulement, on les paie de 8 à 
12 fr. par hectare, selon la force du foin; 
si on les paie au cent, pour faucher, 
faner et botteler, on les paie de 5 à 
6 fr. le cent; ces bottes, selon les loca¬ 
lités, varient entre de 6 et 8 kilogr. 

Si l’on prend l’ouvrier à l’hectarej on. 
doit tenir la main à ce qu’il fauche 
de très-près, ce qu’on appelle raser le 
tapUi; car, pour aller plus vite, il est 
tenté de lever la main et de perdre 
ainsi le meilleur de la récolte. ï^e 
foin provenant des trois premiers cen¬ 
timètres d’herbe à partir de la terre est 
plus considérable et de bien meilleure 
qualité que celui du restant des tiges 
d’herbes. Si on prend les ouvriers au 
cent, on n’a pas cet- inconvénient à 
craindre, car leur intérêt étant de pro¬ 
duire beaucoup de bottes, ils ^ coupent 
très-près du sol pour ne rien perdre. 

On se sert, pour faucher les prés, de 
la faux nue. Les faneuses laissent sur 
l’ondin toute l’herbe fauchée dans la 
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journée, elles fanent celle qui a été fau¬ 
ché la veille. Elles -réunissent deux on- 
dins,en les retournant avec la fourche; 
deux s’ils sont forts, trois ou quatre si 
l’herbe est peu abondante ; les ondins 
réunis forment des chaînes et on tu¬ 
telle les intervalles pour n’y plus reve¬ 
nir. Lorsque les prés sont très-produo* 
tifs, au lieu de mettre l’herbe en chaîne, 
on en jonche tout le sol de façon à cou¬ 
vrir toute la surface du pré; îes faneu¬ 
ses devront, dans ce cas, le secouer avec 
soin; on devra y veiller, parce que sans 
cette précaution les plaques qui ne se¬ 
raient pas bien divisées se faneraient 
moins vite que les autres. L’herbe, une 
fois remuée, ne doit plus passer la nuit 
éparse, sans quoi le foin n’aurait ni 
odeur ni saveur ; c’est ce qu’on appelle un 
foin blanc. On devra donc, vers les 3 
heures de l’après-midi, mettre en tas 
moyens l’herbe répândue le matin ; le 
lendemain, après que la rosée est dis¬ 
sipée, ces tas sont étalés à noûveau et 
remués une ou même deux fois, 
dans le courant de la journée ; le soir 
de ce deuxième jour on peut les mettre 
en veillottes ou meulons, et le lende¬ 
main en meules de 500 à 1,000 kilog. 
ou transporter de suite au fenil. Très- 
souvent, lorsque le soleil est caché et 
qu’il y a de l’humidité dans l’air, mais 
pas de vent, il faut au foin 5,6 et même 
8 jours pour sécher convenablement le 
foin et pour qu’il soit bon à être mis en 
meules ; par contre dans les temps secs 
et chauds, en juillet surtout, le foin, 
coupé le matin, peut être rentré le soir. 

Il arrive très-souvent à cette époque 
qu’il tombe des averses ; on ne doit pas 
s’en inquiéter. Si on craint la pluie, on 
ramasse le foin en tas moyen, fané ou 
non ; dans cet état il souffre moins de 
la pluie qu’étant répandu ; celui qui se 
trouve en ondins, même depuis plu¬ 
sieurs jours, ne doit pas être touchécar 
il peut jester 8 jours ainsi sans souf¬ 
frir beaucoup de la pluie. 

Aussitôt qu’une éclaircie de beau 
temps se présente, on ouvi-e les tas 
mouillés, on répand le foin, on le re¬ 
tourne, on le secoue, et avant la fin du 
. jour tout est mis en meulons. Ces foins 
I mouillés pendant la fenaison sont plus 
vite secs que les autres après qu’ils ont 
"ïté bien ressuyés. Il faut les rentrer 
le plustôtpossible, carils ontdéjàperdu 
' une partie de leur qualité, et une nou- 
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velle pluie en y développant des ger¬ 
mes de fermentation, leur ferait beau¬ 
coup plus de mal qu’à ceux qui n’au¬ 
raient pas encore reçu la pluie. (Voir 
notre article f’oiN.) 

Fenouil (IlortX * La culture du fe¬ 
nouil doux est des plus faciles. Une 
terre légère, substantielle néanmoins, 
un peu de terreau ou de fumier de vache 
très-pourri, un climat doux et même 
chaud, et des arrosements fréquents ; 
voilà ce qu’il lui faut. On n’a pas de 
peine, sans doute, à l’obtenir dans 
le nord de la France et en Belgique, 
mais encore une fois l’étiolement y court 
trop de mauvaises chances pour que 
l’on doive y songer sérieusement. 

« On sème le fenouil en mars et avril, 
en lignes ou à la volée, et le plus clair 
possible; en le recouvre tres-iégère- 
ment avec du terreau; on bas;^^iue pour 
favoriser la levée. Quand les plantes 
ont de (l'®.02 à 0“.03, on éclaircit, on 
sarcle et l’on arrose au besoin. Quand 
elles ontde0™.08 à O^.IO, on les trans¬ 
plante à O™.20 ou 0'’’.vü de distance; 
puis on procède exactement avec le fe¬ 
nouil comme avec le céleri ; en le fait 
blanchir en fosse ou en le buttant sur 
place ou avec de la litière. Une fois le 
fenouil blanchi, on le mange cru à la 
manière des artichauts, ou mieux 
comme les Flamands mangent les côtes 
de céleri, ou bien on le mange en sa¬ 
lade, ou bien enfin on l’étuve et on en 
garnit les viandes. 

« Il ne faut pas compter sur la graine 
récoltée en France, au moins dans un 
rayon rapproché de Paris. Il est d’usage 
de la faire venir d’Italie, afin de préve¬ 
nir la dégénérescence. Cependant, il 
nous semble qu’il suffirait de transplan¬ 
ter deux fois les semenceaux de fenouil 
à trois semaines d’intervalle pour lever 
cet obstacle. C’est le moyen que l’on 
emploie d’ordinaire avec toutes les va¬ 
riétés sujettes à retour, c’est-à-dire dif¬ 
ficiles à maintenir. » P. Joigneaux. 

— (Cuisine). En Italie, l’usage du fe¬ 
nouil comme aliment est très-répandu ; 
les côtes et les tiges paraissent sur 
toutes les tables accommodées de di¬ 
verses façons comme salade ou comme 
légumes." 

En France, sauf dans le Midi où il 
croît en abondance à l’état sauvage,'On 
n’utilise la graine de fenouil que comme 
taédicament ou pour préparer certaines 


liqueurs ; en Provence, on s’en sert 
pour nourrir les lapins quelques Jour? 
avant de les tuer. Cette herbe leur pr-j- 
cure un parfum relevé trè>-agx’Cüble et 
I fort goûté ; une touffe de fenouil pour¬ 
rait, .sous le climat de Paris, servir au 
même usage et jusliüer ain.si sa place 
dans le jardin potager. Les tiges de fe¬ 
nouil peuvent auss» servir à euvelcqe 
per certains poissons grillés, tels que 
maquereaux, harengs, etc. 

« A la suite de mon menu du 18 avril, 
j’ai efüeuré la préparation du inaquo- 
reau à la sauce aux groseilles vertes. 
Une vieille recette de cette sauce vient 
de me tomber sous la main. Je la livre 
à la méditation des gourmands : 

8 Sauce aux fenouil et firoseillcs vertes. 
Faites fondre un peu de beurre d^iîs 
une casserole sur un fourneau; quand 
il est fondu, mettez-y une pincee de 
farine et faites-la roussir; quand elle 
est rousse, ajoutez un peu de ciboule' 
hachée; mouillez de bouillon de pois¬ 
son et assaisonnez de poivre et de .-^( l. 
Quand la sauce bout, mettez-y une pin¬ 
cée de fenouil et des groseilles vertes 
bien épluchées ; laissez mitonner, liez 
d’un coulis et servez chaudement. » 

(Le baron Brisse.) 

— (Médecine). Les infusions que l’on 
prépare avec la graine du lénouil sont 
bonnes contre les coliques, les flatuo¬ 
sités; on dit aussi que leur usage aug¬ 
mente le lait chez les nourrices. Lors¬ 
que les enfants souflfreteux et inquiets 
ne peuvent dormir, on leur applique 
sur les tempes des feuilles de fenouil 
fraîches et écrasées; cela sufiît très- 
souvent pour les calmer et leur procu¬ 
rer le sommeil. 

« La médecine accorde au fenouil 
doux les mêmes propriétés qu’au fe¬ 
nouil ordinaire. La racine était rangée 

f iarmi les cinq racines ai)eritives, et 
es graines, d’après M.Moquiu-Tandon, 
sont aromatiques, stomacliiques, car- 
minatives et légèrement diurétiques. 
Dàns le sud-est et le midi de la France, 
on attribue aux tiges et aux feuilles de 
fenouil la propriété de provoquer la se¬ 
crétion du lait, et l’on assure que les 
vachers et les bergers ne l’ignorent 
pas.fOn leur attribue, en outre, et nous 
n’en doutons pas, la propriété de, com¬ 
muniquer à la chair des animaux qui 
en mangent, aux lapins, par exemple, 
une saveur délicieuse. > (JoicNEaux.) 
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Fenugrec ou Trif/oncUe (Écnn. ntr.). ■ | 
Cetto plante léguinineuso est peu culti¬ 
vée eu France, si ce n’est pour sa 
graine vendue aux pharniaciens, qui j 
en tirent un mucilage servant à prépa- ! 
rer des fomentations et des lavements j 
adoucissants. Sa graine, réduite en fa¬ 
rine, sert à préparer des cataplasmes 
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d’Anzin, où il porte le nom de fer des 
houillères. 

On tire le fer de son minerai par l’ac¬ 
tion du feu, au moyen des hauts-four- 
nnux. Le premier produit est de la fonte, 
composée de fer etde carbone etobtenue 
par le chauffage du fer au contact du 


émollients et résolutifs ; on en tire 
aussi un beau rouge incarnat. 

Le fenugrec mériterait l’attention 
des agriculteurs ; il donne au fourrage 
an goût qui plaît fort aux bestiaux, 
surtout aux bœufs qui en sont très- 
friands. La moindre culture lui suffit; 
un labour siii)erüciel pour les semis 
des terres maigres, sablonneuses ou 
légères, voilàtout ce qu’il demande pour 
bien venir. Il peut se semer avant l’hi¬ 
ver, mais dans les départements du 
nord, il serait préférable de le semer 
au printemps. 

En Grèce, le fenugrec remplace le 
foin ; on mange les tiges en salade. 

Fer (Conii. ms.). Ame de tous les arts, 
le fer est le plus utile et le plus répandu 
des métaux. Il était employé dès la plus 
haute antiquité ; mais son importance 
s’est encore accrue depuis que l’industrie 
moderne s’est perfectionnée. Ou le ren¬ 
contre presque partout dans le sein de 
la terre, surtout à l’état d’oxydes ou de 
sels; la difficulté consiste à le séparer 
des substances avec lesquelles il est 
combiné. Les minerais exploités sont : 

1" Le Peroxyde de fer, qui prend 
le nom de Fer olofiiste ou Fer spéculaire, 
lorsqu’il se trouve à l’état cristallin ; i 
il forme des montagnes entières en i 
Suède, au Brésil, à l’ile d’Elbe et à Fra- I 
mont (Vo.sges). En masses amorphes et 
compactes, il reçcdt le nom â'hématite 
rouge. Concrétionné en masses terreu¬ 
ses et mêlé de sables,d’argile etde cal¬ 
caire, il forme les rainerais appelés fer \ 
limoneux, fer oolilhiqne, hématite brune. '■ 
C’est sous cette forme qu’on le trouve 
le plus fréquemment en France; 

2“ L’Oxyde de fer magnétique ou 
Aimant naturel, commun en Suède, en 
Norvège, en Piémont, en Hongrie et 
dans les monts Durais; 


charbon, à une très-haute température. 
Pour amener la fonte à l’état de fer, on 
a recours à l'affinage qui lui enlève son 
carbone. Dans ce but, on soumet la 
fonte, maintenue liquide par la cha¬ 
leur, à l’action d’un courant d’air qui 
brûle son carbone, sans toucher au fer; 

! ce dernier est moins oxydable que le 
carbone. Cette opération se fait, soit 
dans les foyers d’affinerie, soit dans les 
fours à puddler. 

Ensuite, on réchauffe plusieurs fois le 
fer pour le cmgfer à l’aide d’un marteau- 
■ pilon, ou le laminer, pour en obtenir de 
la tôle, ou retirer en fils. 

Suivant sa qualité ou sa forme, le 
fer se distingue en : 

Fers forts, à grains fins, à cassure 
d’un gris clair, mat; ce sont les plus 
tenaces et les plus estimés; 

Fers tendres, à cassure brillante, sans 
nerf ; très-cassants à froid, mais se tra¬ 
vaillant parfaitement à chaud ; 

Fers roimrains, plus tenaces que les 
précédents, difficiles à travailler et 
cassants à chaud. 

Aciers, fers mélangés d’une petite 
quantité de charbon. (Voir notre arti¬ 
cle acier.) 

Tôle, fer laminé ou réunit en feuilles. 
Fer blanc, tôle étamée, c’est-à-dire re¬ 
couverte sur ses deux faces d'une mince 
couche d’étain pour l’empêcher de 
s’oxyder au contact de l’air humide. 
Ce revêtement jirotecteur donne au fer 
une plus longue durée et permet d’en 
faire différents vases et ustensiles qui 
ne pourraient être façonnés avec avan¬ 
tage en fer pur. 

Pour distinguer le fer et l’acier, voy, 
notre article Acier. Le fer se met à 
l’abri des attaques de l’air par les pro¬ 
cédés dont nous avons parlé au mot 
acier. 


3'’ Le Cardonate de fer ou Fer spa- 
thieine, en couches puissantes dans les 
terrains aneiens de la Saxe, de là'Bo- 
hôine, du Tyrol, des Pyrénées, du i)au- 
phiné, et en masses compactes dans les 
terrains houillers de Saint-Étienne et 


Lorsqu’on est obligé de sceller du 
fer (soit une grille, soit des gonds de 
portes), dans de la pierre, on doit après 
avoir creusé cette pierre et placé l’ob¬ 
jet en fer, couler dans le vide du 
trou, du soufre fondu sur lequel on 
jette une poignée de sable pour le re- 
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froidir. 11 est impossible alors de déta¬ 
cher le fer, autrement qu’en brisant la 
^>ierre dans lequel il est scellé, tant il y 
tient fortement. 

— {Méd.). On considère à juste titre 
le fer comme le spécifique le plus puis¬ 
sant contre la chlorose, qu’elle ne soit 
accompagnée que de quelques-uns des 
symptômes <^ui la caractérisent, ou 
qu’elle les présente tous. Le traitement 
par le fer ou les ferrugineux suit une 
marche ascendante en commençant par 
le fer, les oxydes et les carbonates de 
fer, toutes préparations insolubles. 
Viennent ensuite, si les premières sont 



tes, les eaux martiales, les chlorures 
et principalement l’iodure de fer, qui 
est la meilleure de toutes les prépara¬ 
tions ferrugineuses et qui est souverain 
presque toujours contre l’amenorrhée 
et la chlorose. Au mot iode nous don¬ 
nerons les formules des préparations 
dont il est la base. 

Lorsque l’emploi du fer produit de la 
constipation, on combat celle-ci par 
l’adjonction de l’aloès au fer : au con¬ 
traire on joindra une petite quantité 
d’opium au fer si celui-ci amène la 
diarrhée. On emploie avec plus ou 
moins de succès, mais plus souvent 
avec avantage, les ferrugineux dans ' 


l’anémie et quelquefois contre la 
blennorrhagie chronique, et même con¬ 
tre les fièvres intermittentes. 

Sels de fer solubles. Ils se distin- 
tinguent par une action locale astrin¬ 
gente ; on les administre à doses plus 
faibles que les sels de fer insolubles; ils 
possèdent toutes les propriétés généra¬ 
les du fer, et en plus celles qui leur 
sont propres. Leur propriété astrin¬ 
gent e les a fait utiliser contre les hé¬ 
morrhagies et même comme fébrifu¬ 
ges. 

Pour qu’une préparation de sel solu¬ 
ble de fer soit efficace elle doit avoir 
les propriétés suivantes : 1* être à 
l’état de protoxyde ou de métal lequel 
se convertit en sel de protoxyde par 
son séjour dans l’estomac; 

, 2* Le protoxyde doit être uni ou à ur 

' acide organique facilement assimila¬ 
ble, tel que le citrique, le lactique, ou 
à l’acide carbonique; 

3® Toutès les combinaisons ferrugi¬ 
neuses à radical d’acide inorganique 
fort, tels que l’acide phosphorique et 
l’acide sulfurique, sont d’une assimila¬ 
tion plus difficile et considérés surtout 
comme astringents, il en est de même 
de tous les sels de peroxyde de fer. 

Le tannin et les substances qui en 
contiennent comme la noix de Galles, 
l’écorce de chêne, le cachou, la can¬ 
nelle, le quinquina, etc., etc.,les alcalis 
et leurs carbonates et plusieurs sels 
métalliques, sont regardés comme des 
substances incompatibles ou non assi¬ 
milables. 

Fer porphyrisé. Excellente prépa¬ 
ration ferrugineuse, employée &é- 
quemment depuis plusieurs années à 
la dose de 1 décig. à 1 gr. en électuaire 
ou en pilules. 

Fer qu^venne, réduit par l’hydro¬ 
gène. Est pe,^-être le meilleur de tous 
les ferrugin'Sux, car à une grande énep 
gie il joint l’avantage d’être à peu près 
sans aucune saveur; on l’utilise en 
poudre prise dans le po^e à la dosa 
de 5 à 50 cent, chaque fois. 

Oxyde de fer. L’oxyde noir de «r 
n’est une bonne préparation qua su 
a été obtenu par la voie hunude ; u 
s’administre aux mêmes proportions 
que le fer métallique. 

Peroxyde de fer. Il s’obtient pw 
un précipité de perchlorure de fer par 
l’ammoniaque à rétatd’hyditte ; c est un 
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précieux toxique contre l’empoisonne¬ 
ment par l’arsenic, il est employé à l’é¬ 
tat de peroxyde contre les hémorrha¬ 
gies passives. 

Carbonate de fer. Les pilules de 
Vallet contiennent du protocarbonate 
de fer dans des conditions qui en font 
une préparation ferrugineuse sans ri¬ 
vale ; il se prend en pilules de 1 décig. 
à 1 gr. 

On trouve dans le commerce sous le 
nom de carbonate de fer ou safran de mars 
apéritif, un ferrugineux sans grande 
valeur, car il se compose presque uni¬ 
quement d’hydrate de peroxyde de 
fer. On l’ordonne en pilules de 5 décig. 
à 5 gr. 

Ce produit est utile à l’extérieur pour 
le pansement des ulcères chroniques. 

Lactate de fer. C’est un sel à base 
de protoxyde ; on l’obtient en traitant 
la limaille par l’acide lactique étendu 
d’eau, l’acide joint au protoxyde en fait 
une bonne préparation, car il est or¬ 
ganique et est facilement transforma¬ 
ble par l’assimilation ; usité en pilules 
de 1 décigr. à 5 gr. 

Sirop de lactate de fer (Cap.). 
Lactate de fer, 4 gr.; eau distillée bouil¬ 
lante 200 gr.; sucre,blanc, 400 gr. 

Pilules de lactate de fer (Bott- 
chardat). {Pour 20 pilules : lactate de 
fer, 1 gr. ; poudre de guimauve, 1 gr. : 
miel (quantité suffisante). 

Tablettes DE LACTATE DE FER (Cap.). 
Lactate de fer, 30 gr.^; sucre, 300 gr. 

Mucilage de gomm*e arabique, quan¬ 
tité suffisante pour faire 600 tablettes 
du poids de 65 cent, contenant chacune 
5 centigrammes de sel. 

Pastilles de lactate de per (Bou- 
chardat). Lactate de protoxyde de fer, 
25 gr. ; essence de menthe, 1 gr. ; sucre 
raguenet, 500 gr. ; eau distillée de 
menthe, quantité suffisante. On en fait 
des pastilles à la goutte de 5 décig. qui 
sont usitées contre la chlorose et ses 
suites à la dose de 6 à 12 par 24 heures. 

Dragées de Gélis et Conté. Lac¬ 
tate de fer, 100 gr. Mucilage et pâte de 
guimauve, quantité suffisante pour 
2,000 pilules qu’on recouvre, comme 
les anis d’une couche de sucre aroma¬ 
tisé. 

Pain au lactate de per (Boissière). 
C’est une préparation expérimentée 
dans plusieurs hôpitaux où elle a pro¬ 
duit de bons résultats; on la prépare en 
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ajoutant 25 cent, de lactate de fer à la 
pâte d’un petit pain. 

Chocolat au lactate de per. C’est 
une préparation mauvaise et inerte 
parce que le lactate de fer se trouve 
décomposé ; on l’obtient en mêlant 
25 cent, de lactate de fer à 30 gr. de 
pâte à chocolat. 

Citrate de per. Le protocitrate de 
fer quoique excellent est peu usité, on 
emploie plus fréquemment le perci- 
trate de fer ; le protocitrate réussit et 
a les mêmes qualités que le lactate de 
fer et peut le remplacer avec avantage. 

On l’obtient par le procédé suivant ; 
mettez dans un flacon des morceaux de 
fer pur, et achevez de le remplir avec 
une partie d’eau et une partie d'acide ci¬ 
trique mélangés. Vous exposez le fla¬ 
con à une température de 60 degrés. Âu 
bout 'de quelques jours, il se trouve, 
sous forme de cristaux Ans et très- 
blanc, du citrate de protoxyde de fer 
que l’on égoutte en le pressant dans 
un linge ; on le fait sécher après l’avoir 
lavé à l’eau distillée. 

Pilules de citrate de fer. (Fo«cA.). 
Protocitrate de fer, 5 gr.; miel, 1 gr. 
poudre de guimauve, quantité suffisante 
pour 100 pilules, dont on prend de 1 à 10 
par jour. 

Pastilles au citrate de fer. 
(Bottch.). Citrate de fer, 10 gr.; acide 
citrique, 10 gr.; essence de citron, 
20 gouttes; sucre raguenet, 200 gr. ,* 
eau, quantité sufllsante. On devra en 
prendre par jour de 5 à 6 au plus. Cette 
préparation est à la fois efficace, agréa¬ 
ble et facile à prendre. 

Citrate de per ammoniaque. (Bé- 
ral). Eau distillée, 2,000 gr.; acide 
citrique cristallisé, 875 gr. ; ammonia¬ 
que liquide, 350 

Après avoir fait dissoudre dans une 
bassine de platine, placez le mélange 
sur le feu, et lorsqu’il sera bouillant, 
ajoutez-ypeu à peu 6,000 gr. de peroxyde 
de fer hydraté encore humide. 

Lorsque l’oxyde est dissous, on laisse 
refroidir et on filtre la dissolution qu’on 
amène à la consistance de sirop; on 
verse sur des plaques de verre et on 
sèche à la chaleur d’une étuve, et l’on 
obtient le citrate sous forme d’écailles 
transparentes d’unq belle couleur gre¬ 
nat. 

Sirop de citrate de fer (Codex). Si¬ 
rop simple, 950 gr.; citrate de fer et 
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'î’ammoniaque anhydre, 25 gr.; eau 
Jistillée de cannelle, 25 gr. 

Mêlez et faites dissoudre. 

Sagcharure de citrate de per (Se¬ 
rai). Sucre en poudre, 22 gr.; citrate de 
fer et d’ammoniaque anhydre, 1 gr.; 
saccharure de girofle et de vanille, 2 
grammes. 

Mêlez exactement. 

Pastilles de citrate de fer (Bé- 
rat). Sucre en poudre, 16 gr.; citrate de 
fer et d’ammoniaque anhydre, 1 gr.; 
saccharure de girofle et de vanille, 1 
gramme. 

Formez ces substances en pâte que 
vous divisez en pastilles de 0.90 centigr. 

Pilules de citrate de per (Béral). 
Sucre en poudre, 12 gr.; citrate de fer 
et d’ammoniaque anhydre, 4 gr. 

Mucilage de gomme arabique, quan¬ 
tité sufflsante. On fait des piiules de 
20 cent, que l’on argente. 

Perchlordre de FER ( Pravaz ). Satu¬ 
rez avec du chlore une dissolution de 
protochlorure de fer marquant 25 de¬ 
grés, évaporez j usqu’à ce que la solution 
froide marque 30 degrés au pèse sel 
(Adrian, Codex). 

On s’est d’abord servi du perchlorure 
de fer ën injections dans les veines, 
contre ies varices et les anévrismes. 
C’est un remède puissant et sûr et 
ayant toutes ies qualités des meilleurs 
hémostatiques. C’est un préservatif 
contre l’irritation extérieure et la dé¬ 
composition putride des caillots de sang 
des plaies, sur lesquelles il produit, 
quand on l’emploie, une sensation dou¬ 
loureuse très-aiguë, mais sans produire 
d’inflammation. Le perchlorure de fer 
est employé à l’intérieur contre la chlo¬ 
rose, l’érysipèle, la syphilis, les scro¬ 
fules et, d’après certains médecins, con¬ 
tre la convalescence des flèvres ty- 

f iholdes, le purpura; en injection dans 
es leucorrhées ; on l’emploie aussi pour 
badigeonner la gorge contre le croup. 

Injection coagulante (Prarax). Quel¬ 
ques gouttes de perchlorure de fer in¬ 
jectées dans les vaisseaux artériels au., 
maximum de concentration. Cette in¬ 
jection se fait avec un trocart très-fin 
d’or ou de platine, introduit très-obli¬ 
quement à travers les parois de l’artère. 
par une sorte de mouvement de vrille; 
a ce trocart est adaptée une seringue 
dont le piston est à pas de vis afin que 
l’injection s’opère sans secousse et 
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I qu’on puisse mesurer avec piécision la 
quantité de liquide injecté. Il faut, en 
outre, arrêter momentanément le cours 
du sang dans le vaisseau. 

Traitement du croup (Auftrwn). So¬ 
lution de perchlorure de fer, 20 à 40 
gouttes ; eau froide, 1 verre. 

Une cuillerée de cette solution de 5 
en 5 minutes pendant 3 jours au moins, 
et, après chaque cuillerée, une gorgea 
de lait; pendant le sommeil, tous les 
quarts d’heure. Cette méthode a eu 
d'heureux résultats. 

Saccharure de Paggliari. Perchlorure 
de fer neutre, 1 gr.; sucre, 50 gr. 

Excellente préparation ; dose, l cuil¬ 
lerée à café contenant Idécigr. de chlo¬ 
rure. (Boüchardat). 

Vadéeuanate de fer. Ce sel s’obtient 
par la réaction de l’acide valérianique 
sur la limaille de fer par le moyen de 
l’eau ; il participe des propriétés de» 
ferrugineux et de la valériane. 

Pilules de valérianate de fer. 
(Boüchardat). Valérianate de fer, 1 gr.; 
miel et pâte de guimauve, quantité suf 
flsante pour 20 pilules. 2 à iO par jour 
contre les accidents hystériques com¬ 
pliqués de chlorose. 

Protophosphatb de fer. U s’obtient 
par double décomposition ; on peut mé¬ 
langer 20 gr. de phosphate sec de 
soude avec 10gr.de sulfate de fer pour 
préparer, avec quantité suffisante de 
miel, 100 pilules dont on prend 1 à 10 
par jour. 

Pvrophosphatb'db fer citro-ammo- 
NUCAL. Perchlorure de fer liquide, 156; 
pyrophosphate de soude cristallisé, 84; 
acide citrique, 26 ; ammoniaque, quan¬ 
tité suffisante pour saturer cet acide. 
Ce sel donne un sirop ayant peu de sa¬ 
veur. (Robiqoet). 

On peut remplacer le citrate d’ammo 
nlaque par le citrate de soude. 

Pyrophosphatb de fer (Lerat). Bau 
distillée, 600 gr.; pyrophosphate de 
soude, 30 gr .; sulfate de fèr pur, 22 gr. 
396. 

On obtient un précipité gélatineai 
qui se dissout dans le pyrophosphate 
de soude, lorsqu’on opère à une tem¬ 
pérature de 15 degrés au maximum. 

Sirop ferrugineux XRobigaet ). Pj^ 
rophosphate de fer citro-ammoniacal, 
10 gr.; sirop simple, 900 gr.; sirop de 
fleur d’oranger, 100 gr. 

On fait un sirop par simple aolutiofli 
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on colore avec quantité suffisante de 
teinture de cochenille ou d’orcanette. 
Chaque gramme de ce sirop contient 1 
cent, de sel et de fer, et chaque cuille¬ 
rée à bouche 2 décigr. 

Sirop de pyrophosphate de per. 
(Codex). Pyrophosphate de fer, 10 gr.; 
eau distillée, 20 gr.; sucre, 970. 

Potion au chlorure de per (Boit- 
chardat). Perchlorure de fer liquide 
d’une densité de 1,25,1 décigr. à 1 gr.; 
eau distillée, 120 gr.; sirop decanelie, 
30 gr. 

Se prend par cuillerée contre les hé¬ 
moptysies, la diarrhée, dans la fièvre 
typhoïde. 

Potion ferrugineuse contre éry¬ 
sipèle (Maihetj). Perchlorure de fer à 
•30®, 25 gouttes; eau distillée de laitue, 
50 gr.; eau de menthe, 20 gr.; sirop de 
gomme, 30 gr. 

Deux cuillerées à bouche toutes les 
demi-heures. 

Injection de perchlorure de fer. 
(Sandras). Perchlorure de fer à 30®, de 
5 à 20 gr.; décoction de guimauve, 1 
litre. 

Contre les flueurs blanches. 

Dragées ferrugineuses (Robiqttet). 
Pyrophosphate de fer citro-aramonia- 
cal, 50 gr. divisées en 500 dragées con¬ 
tenant chacune 1 décigr. de sel et de 
fer. 

Vin de quinquina ferrugineux. (Ro- 
biquet). Pyrophosphate de fer citro-am- 
moniacal, 10 gr.; extrait de quinquina 
gris, 5 gr.; vin blanc généreux, 1 kil. 

On fait dissoudre à froid le sel de fer 
et l’extrait dans le vin, et on le filtre. 

Chaque cuillerée à bouche de ce vin 
contient 15 décigr. de sel de fer et 75 
inilligr. d’extrait de quinquina. 

(Bouchardat). 

Protartrasse de per et de po¬ 
tasse (Boule de Nancy). On le prépare 
avec de la limaille de fer, le tartre rouge 
et les espèces vulnéraires. La tartrate 
(erro-potassique a une saveur peu pro¬ 
noncée ; on l’ordonne à la dose de 1 à 
2gr. 

Pilule de tartrate ferro-potas-, 
siQUE (Mialhe). Tartrate ferro-potas- 
sique, 25 gr. ; sirop de gomme, quantité 
suffisante, environ 5 gr.; on fait 100 
pilules argentées : dose, 1 à 5 gr. 

Sirop ferrugineux (Mialhe). Tay- 
Irate ferrico-potassique, 15 gr.; sirop 
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*de sucre blanc, 500 gr. On môle î dose 
1 à 2 cuillerées. 

Sirop de tartrate fbrrigo-potas- 
siQUE ( Codex ). Tartrate en paillette, 
25 gr. ; eau distillée de cannelle, 25 gr. ; 
sirop de sucre, 950 gr. Une cuillerée à 
bouche de ce sirop contient 50 centigr. 
de sel. 

Solution ferrique (jRicord). Eau dis¬ 
tillée, 200 gr. ; tartrate ferriûo-potas- 
sique, 30 gr. On môle, et on s’en sert 
contre le chancre phagéfiénique : on 
prend chaque jour trois cuillerées à 
bouche de la liqueur, et l’on panse les 
ulcérations deux fois par jour avec de 
la charpie imbibée du môme liquide. A 
l’hôpital de Louroine, on le prépara 
avec 100 gr. de tartrate et 500 gr. d’eau. 

La cautérisation e.st là médication 
préventive et curative par excellence. 

Eau de Boule (Bouchardat). Boule de 
Nancy, 1 gr.; eau, 1,000 gr. A l’inté¬ 
rieur, 3 ou 4 verres par jour ; à l’exté¬ 
rieur, en lotions, fomentations, etc. 

Ferment. Voy. Levain. 

Fermentation (Conn. us). Toutes les 
matières végétales privées de vie éprou¬ 
vent des altérations qui changent leur 
nature. Ou admet généralement 4 sortes 
de fermentations, savoir : 

Fermentation saccharine, celle qui a 
lieu toutes les fois qu’il se développe 
une matière sucrée dans une substance 
abandonnée à elle-même, comme lors 
de la maturité de certains fruits. 

Fermntntion alcoolique ou vineuse. 
Transformation qui donne naissance à 
un liquide vineux; elle ne peut avoir 
lieu sans la présence d’une matière su¬ 
crée, c’est-à-dire sans que la fwmen- 
tation saccharine ait déjà eu lieu. Il est 
quelquefois nécessaire de provoquer la 
fermentation vineuse, au moyen d’un 
ferment et à l’aide d’une douce tempé¬ 
rature. Cette fermentation est presque 
toujours tumultueuse; le liquide se 
trouble-, bouillonne, dégage de l’acide 
carbonique et de l’écume. Enfin, lors¬ 
que la liqueur s’éclaircit, après que le 
sucre s’est converti en alcool, elle a 
pris le goût et l’odeur alcooliques qui 
' diMinguent la bière, le cidre, le vin, etc. 

Fermentation acéteuse, acétique ou. adde. 
Transformation de l’alcool en acide 
acétique ou vinaigre par la fixation de 
l’oxygène. C’est cette fermentation qui 
convertit le vin, la bière ou le cidre en 
vinaigre. Il faut, pour qne cette finh* 
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mentâtion ait lieu, que la liqueur vi¬ 
neuse soit en contact avec l'air; expo¬ 
sée à une douce température (de 10 à 
30 degrés); et mise en présence d’un 
ferment. 

Fermentation putride. Dernière dé¬ 
composition des matières organiques. 
Les chimistes disent encore : 

Fermentation ou mieux Catalyse des 
corps gras. « Dédoublement qu’éprou¬ 
vent les corps gras avec le concours 
d’une matière albuminoïde, de l’eau, 
de l’air, et d’une température de 15° à 
30“ ; ils deviennent rances et acides. 

Fermentation ammoniacale ou urinaire. 
« Fermentation de l’urée dans l'urine 
en nature, c’est-à-dire transformation 
de l’urée en carbonate d’ammoniaque, 
sous l’influence de l’air, d’un ferment 
et d’une température convenables. 

Fermentation amylique. « Fermenta¬ 
tion qui se produit lorsque la fermen¬ 
tation alcoolique est déviée de sa mar¬ 
che par la présence d’un excès de 
matières azotées ; il se forme alors de 
Yalcool amylique. 

Fermentation butyrique. « Transfor¬ 
mation, en acide butyrique, du sucre, 
de l’amidon et du mucilage que ren¬ 
ferme la racine de guimauve, les se¬ 
mences de coing. 

Fermentation ou mieux Catalyse ca¬ 
séeuse. € Conversion du caséum en fro¬ 
mage par l’intervention d'un corps 
catalytique qui se forme peu à peu. 

Fermentation nitreuse. « Ensemble des 
phénomènes qui donnent lieu aux ni- 
trières artiflcielles. 

Fermentation panaire. « Il se produit 
dans la panification une véritable fer¬ 
mentation alcoolique qu’on nommait 
autrefois fermentation panaire. 

Fermentation visqueuse, glaireuse ou 
muqueuse. « Celle d’où résulte une subs¬ 
tance filante, comme il arrive dans ce 
qu’on nomme la graisse des vins. Les 
acides chlorhydrique, sulfurique, sulfu¬ 
reux, l’alun, l’infusion de noix de galle, 
empêchent la fermentation visqueuse 
en précipitant son ferment. 

Fermentation éthérée. « Le corps fer¬ 
mentescible est l’alcool, le corps cataly¬ 
tique est l’acide sulfurique. Les produits 
sont de l’eau, qui reste, et de la vape’ur 
d’éther, qui se dégage. Cette actiofi, 
rangée, par Mutscherlich et Berzélius, 
dans celles de contact; tient à la fois 
des catalyses et des fermentations; elle 
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se rapproche de ces dernières par le 
développement de chaleur et de gaz en 
vapeur d’éther. 

Fermentation de l'eau oxygénée. « Le 
corps fermentescible est le bioxyde d’hy¬ 
drogène; les corps catalj^iques sont 
l’or, l’argent, le platine, très-divisés, 
la plupart des oxydes métalliques, 
les alcalis caustiques, et beaucoup de 
corps très-divisés, la fibrine pure, par 
exemple. Les produits sont de l’eau et 
de l’oxygène qui se dégage avec effer¬ 
vescence. » (Nysten.) 

Fernel (Bot.). Arbre de la famille 
des rubiacées, originaire des îles Mau¬ 
rice et de la Réunion. Son fruit est une 
baie ovale. 



Fétuque (Agric.). Graminée qui four¬ 
nit un excellent fourrage. On distin¬ 
gue : 

La fétuque élevée, sans barbes et qui 
vient bien dans les prés ; 

La fétuque des brebis, qui vient dans 
les terres arides et fournit un pâturage 
précieux pour les moutons; 

La fétuque flottante, chiendent aqua¬ 
tique qui abonde dans les marécages. 
Le gros bétail en recherche la fane ; en 
Pologne, le grain sert à faire du pain; 
on tresse les tiges pour paniers, nattes 
et cordes ; 

La fétuque rouge, qui vient sur la li¬ 
sière des bois ; 

La fétuque inclinée, qui croît dans les 
terrons sablonneux, etc. 

Feu (Médecine). La médecine admet 
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la chaleur accumulée comme moyen 
ttiérapeutique, et souvent comme médi¬ 
cation préventive, comme pour les mor¬ 
sures de chiens soupçonnés d’être at¬ 
teints de la rage, et dans quelques 
plaies dont on veut arrêter et combat¬ 
tre les principes morbides. 

Le mode le plus usité est la cautéri¬ 
sation à l’aide d’un fer chauffé au 
rouge; c’est le meilleur et le plus actif. 
Il est à remarquer que plus le fer est 
chaud moins la douleur est vive ; on 
doit avoir plusieurs fers chauffés en 
môme temps et à la même température, 
afin de pouvoir immédiatement rempla¬ 
cer celui qui se refroidit sans laisser 
aucun intervalle dans l’opération. On 
se sert plus spécialement de ce moyen 
pour les morsures d’animaux veni¬ 
meux ou atteints de la rage, et contre 
la pustule maligne. 

Quelques praticiens se sont servis 
comme caustique, dans les cas d’ulcè¬ 
res fongueux, d’engelures ulcérées, 
d’engorgement froid ; d’un bouton de 
platine chauffé au rouge blanc, pro¬ 
mené le plus près possible des surfaces 
malades ; ce caustique est connu sous 
le nom de cautère objectif. 

On se sert, aussi pour cautériser, d’un 
instrument appelé marteau de Mayor; on 
le plonge dans l’eau bouillante et on 
l’applique sur la partie malade. En 
quelques minutes on obtient des phlyc- 
tènes parle soulèvement de l’épiderme. 

On a fait la remarque que les agoni¬ 
sants pourraient, par l’application de 
l’appareil ci-dessus, être rappelés à l'a 
vie pendant quelques minutes. On en a 
tiré cette conclusion que l’emploi de ce 
moyen pourrait avoir du succès pour 
ramener la vie lorsqu’elle paraît s’é¬ 
teindre par suite d’accident, sans qu’il 
existe de lésions dans les organes es¬ 
sentiels de la vie. Gomme dans la pen¬ 
daison, l’asphyxie, et même dans cer¬ 
tains empoisonnements, tels que ceux 
avec la cigûe, par l’acide cyanhydrique, 
ies strychnées, etc.,etc., tous accidents 
dans lesquels 1 asphyxie joue un grand 
rôle ; on a même u»é de ce système 
avec succès pour gagner du temps, et 
permettre de faire prendre de la qui- 
nique pour empêcher un accès mortel 
dans les flèvres intermittentes perni¬ 
cieuses. 

Feux d’artifice. La composition des 
feux d’artifice et la manlpalation de» 
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matières qui y sont employées exigent 
la plus grande prudence et des précau¬ 
tions, afin d’éviter de graves accidents. 

Les feux d’artifice sont de diverses 
sortes. Nous allons donner les plus 
habituellement employés et en môme 
temps les plus brillants. 

En mélangeant ces diverses combi¬ 
naisons et en y ajoutant des fusées, so¬ 
leils, etc., on peut composer un joli 
feu d’artifice de campagne. Il n’est pas 
prudent de chercher à confectionner 
soi-même les pièces d’artifices qui of¬ 
frent quelques difilcultés ou quelque 
danger; les accidents arrivent rare¬ 
ment au moment où l’on tire un feu 
d’artifice, mais toujours au moment de 
leur préparation. Le plus sage est de 



Fetuque. 


les acheter à un artificier. Au terme 
d’une ordonnance du 3 juin 1821, les 
artificiers sont tenus de prendre le 
nom et l’adresse des personnes aux¬ 
quelles ils vendent des pièces d'arti- 
dces et de les inscrire, ainsi que le 
nombre des pièces vendues, sur un re¬ 
gistre coté et parafé par l’autorité lo¬ 
cale, et ce, sous peine d’amende. Il ne 
faut pas oublier non plus qu’il est inter¬ 
dit de tirer des feux d’artifice ailleurs 
qu’à la campagne, et que celui qui viole 
cette défense encourt une amende de 1 
à 5 fr. et de 1 à 3 jours de prison, selon 
ils cas ; plus la confiscation des pièces 
.Cartifice. Les peines sont beaucoup 
plus graves si le feu d’artifice a allume 
an Incendie. 
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Cela dit, revenons à nos divers feux 
d’artifice, les plus habituellement em¬ 
ployés. 

1° Jets de feu. On fait un mélange de 
16 parties de pulvérin (c’est-à-dire de la 
poudre à canon pulvérisée et tahiisée), 
de 2 parties de charbon fin, 1 partie 
d’antimoine. Si on les veut plus bril¬ 
lants, on fera le mélange suivant : li¬ 
maille d’acier, 1 partie ; pulvérin, 4 par¬ 
ties; soufre, 1 partie. Enfin, si l’on veut 
colorer les feux, on se sert : pour les 
feux verts, 1 partie de cuivre, 5 parties 
de pulvérin; pour les feux rouges, 4 par¬ 
ties de nitrate de strontiane et 15 parties 
de pulvérin ; pour les feux bleus, 4 par¬ 
ties de pulvérin, 3 parties de soufre, 
2 parties de salpêtre, 3 parties de zinc. 
On met ces diverses compositions dans 
des cartouches plus ou moins grandes, 
suivant l’importance du jet qu’on veut 
obtenir. 

20 Etoiles. Mélangez aussi bien que 
faire se peut: 1 partie antimoine, 3 par¬ 
ties de pulvérin, 8 parties de salpêtre, 
2 parties de cristal pilé, 4 parties de 
soufre. Quand ce mélange est bien 
opéré, ajoutez une quantité d’alcool suf¬ 
fisante pour former une pâte très-ferme, 
que l’on aplatit et que l’on découpe en 
rondelles qu’on saupoudre de pulvérin 
sec; on laisse sécher à l’ombre en ajou¬ 
tant aux substances ci-dessus 1 partie 
de gemme et 1 partie de zinc, on ob¬ 
tiendra des étoiles bien plus éclatantes. 

3® Etincelles . Mélangez très-bien, 1 
partie de pulvérin, 2 parties de cam¬ 
phre et 1 partie de salpêtre, ajoutez, 
lorsque le mélange est bien fait, 1 par¬ 
tie d’alcool, de façon à former une pâte 
très-liquide, dans laquelle on imbibe 
des pelotes de coton qu’on roule dans 
du pulvérin très-sec. 1 partie de zinc 
ajoutée aux substances ci-dessus, ajou¬ 
tera de l’éclat aux étincelles. 

4® Feux de Bengale. Pour les feux 
étincelants on prenà, 1 partie antimoine, 
2 parties pulvérin, 4 parties salpêtre, 4 
parties soufire; mélangez aussi bien 
que possible et passez à travers un gros 
tamis de crin ; on en emplit des vases 
cylindriques (qui peuvent être simple¬ 
ment des cylindres de carton plus larges 

? [ue hauts) on saupoudre ensuitela sur¬ 
ace avec du pulvérin très-sec,' et l’on 
recou'vre le tout d’une leuille de papier 
percée de trous à travers lesquels pas¬ 
sent do petites mèches d’étoupe filée 
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qui communiquent avec le pulvérin et 
auxquelles on met le feu. 

Pour les feux de couleur, prenez : 
pour les feux bleus, 18 parties de soufre, 
25 de chlorate de potasse, 12 parties 
d’antimoine, 15 parties cendres bleues 
anglaises. 

Pour les feux rouges, 18 parties de 
soufre, 6 parties d'antimoine, 20 par¬ 
ties de chlorate de potasse, 3 parties de 
noir de fumee, 60 parties de nitrate de 
strcntiane. 

Pour les feux jaunes, 50 parties de 
nitrate de soude, 6 d’antimoine, 18 de 
soufre, 3 de noir de fumée. 

Feux verts, 4 parties de noirde fumée, 
4 parties d’antimoine, 30 de soufre, 190 
parties de nitrate de potasse, 16 par¬ 
ties de chlorate de potasse. 

5® Pluie de feu. Mélangez] dans un 
mortier 3 parties de charbon, 16 parties 
de pulvérin; passez au tamis, remplis¬ 
sez des cartouches de dilTérentes gran¬ 
deurs. Si l’on veut une pluie de feu plus 
brillante, mélangez charbon, 5 parties; 
salpêtre, 8 parties; soufre, 4 parties; 
pulvérin, 16 parties. 

Pour chacune des compositons que 
nous avons données, les substances 
qu’on emploie, en quantité plus ou 
moins grande, mais dans les propor¬ 
tions exactement indiquées, doivent 
être d’abord pulvérisées séparément et 
ensuite|mélangéesparfaitement. On doit 
se livrer à ces manipulations assez loin 
du feu, car une parcelle peut s’envoler 
et produire une explosion. 

' Feuillantines {Pâtisserie). Ou prend 
375 gr. de farine, dont on fait un feuil¬ 
letage à 7 tours. On en fait des abaisses 
de 1 millimètre d’épaisseur sur 5 cent, 
de longueur et 2 de largeur; on mouille 
le dessus avec du blanc d’œuf, on mas¬ 
que de gros sucre et on fait cuire à un 
four à chaleur modérée. 

Feuilletage (Pâtisserie). On appelle 
ainsi une pâte que l’on a feuilletée, de 
façon qu’elle se lèveen lames ou feuilles 
mincesjuxtaposées. Les petits pâtés, les 
vol-au-rent, les tourtes sont en feuUJetar/e 
De toutes les pâles à pâtisserie c'est la 
plus difflcile à réussir et celle qui 'de¬ 
mande le plus d’attention, car une fois 
manquée, on ne peut y remédier. 

Une des principales conditions d’ur 
bon feuilletage et celle dont dépend 
presque tout le succèe de l’operatio.'. 
est ce que l’on appelle la détrempe de 
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la pâte, et aucune des indications que 
nous donnons, quelque minime qu’elle 
puisse paraître, ne doit être négligée. 

On prend 375 gr. de farine finement 
tamisée, que l’on place sur le tour en 
forme de couronne, en laissant au mi¬ 
lieu un vide dans lequel on place 5 gr. 
de sel, un bon demi-verre d’eau et deux 
jaunes d’œufs; il est bon pour bien 
réussir de se tremper préalablementles 
mains dans l’eau tiède. On mélange alors 
parfaitement toutes ces matières avec 
un ou deux doigts pour les petites quan¬ 
tités. 

La pâte délayée convenablement, on 
l’assemble ; elle doit être très-molle et 
sans grumeaux, si elle s’émiette trop, 
on l’asperge de quelques gouttes d’eau; 
on la pétrit et on la foule bien avec les 
mains et les poignets, en la comprimant 
sur elle-même et en la saupoudrant de 
temps eu temps d’un peu de farine. Ce 
travail doit être continué pendant cinq 
minutes, afin de ne pas laisser de ger¬ 
çure, si c'est possible; ce travail s’ap¬ 
pelle fraiser la pâte; le meilleur est 
d’avoir un peu trop de farine ; on ne 
court pas alors le risque de travailler 
une pâte gerçée, trop compacte ou mal 
liée ; si cela arrivait, on pourrait peut- 
être y remédier en ajoutant un peu de 
beurre par fractions grosses comme des 
petits pois, et un peu d’eau dont on as¬ 
perge la pâte repétrie que l’on laisse re¬ 
poser un quart d’heure roulée, dans une 
serviette humide et placée dans un 
endroit frais ; cette précaution corrige 
généralement une pâte trop sèche. On 
remédie à la pâte trop molle par une 
addition de farine; du reste, l’habitude 
apprendra ce que l’on peut modifier 
dans les proportions que nous avons 
données selon la qualité de la farine on 
la grosseur des œufs ; mais en se con¬ 
formant aux quantités que nous avons 
indiquées, on doit obtenir un bon ré¬ 
sultat si le travail a été bien fait et la 
farine de bonne qualité. 

La pâte convenablement pétrie, on 
l’abat carrément avec le rouleau en la 
saupoudrant le moins possible; on 
donne le nom i'abaisse à tout morceau 
de pâte ainsi aplati. 

Cette abaisse doit reposer, recouverte 
d’un linge sec, au moins une demi-heure 
dans un endroit que l’on doit, de préfé¬ 
rence, choisir froid, car rien plus que 
la chaleur n’est contraire au feuilletage ; 
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c’estau point que beaucoup de pâtissiers 
ont l’habitude de se placer dans une 
cave pour faire le travail; d’autres 
couvrent la pâte de glace pilée dessus et 
dessous ; d’autres enfin, la descendent 
dans un puits. • 

Quand vous jugez votre pâte suffi¬ 
samment reposée, ajoutez-y le beurre 
par le procédé suivant : on le dispose 
en plateau sur une feuille de papier de 
moitié moins grande que l’abaisse, sur 
la moitié de celle-ci vous placez le 
beurre et vous repliez l’autre moitié de 
la pâte. Ce système est préférable à ce¬ 
lui de se servir des doigts pour mettre 
le beurre par petits morceaux sur la 
pâte, parce qu’il peut se mettre en gru¬ 
meau et qu’il est indispensable qu’il se 
trouve partout d’une épaisseur égale; 
il est bon aussi de ne pas employer tout 
son beurre en une seule fois. 

Si, lorsque vous étendez le beurre 
sur le papier ou sur la pâte, il se fond, 
c’est qu’il est trop dur; il faut le rema¬ 
nier lestement à sec et le replacer 
comme nous l’avons dit. Carsl lebeurre, 
étant plus dur que la pâte, ne s’étend 
pas sous le rouleau en même temps 
que celle-ci, il se divise alors par 
écaille, la pâte se brise, le feuilletage 
est manqué, et il ne reste plus pour ne 
pas tout perdre, qu’à repétrir prompte¬ 
ment la pâte qu'on utilise à une autre 
pâtisserie, telle que gâteau, pâté, ga¬ 
lette ou autre. 

Lorsque, au contraire, le beurre est 
plus mou que la pâte, c’est encore un 
ouvrage presque manqué, car le beurre 
plus mou que la pâte, coule et s’échappe 
de partout. 

On pare à cet accident, qui se pro¬ 
duit quelquefois enété, en ajoutant à la 
pâte assez de farine pour pomper tout 
le beurre, mais seulement juste assez 
pour que toute la masse en soit bien im¬ 
prégnée de beurre, tout en le retenant 
et l'empêchant de couler. 

Si, au moment d’employer le beurre, 
on s’aperçoit qu’il est trop dur, incon¬ 
vénient le plus grave qu'on puisse ren¬ 
contrer et qu’il faut éviter, il faut le 
broyer dans un mortier ou le manier à 
sec, après l’avoir coupé menu avec un 
couteau et l’étendre avec le rouleau ou 
même avec les doigts sur du papier où 
on le laisse reposer un instant. Cet in¬ 
convénient peut se produire en hiver; 
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on doit y veiller avec attention dans 
toutes les saisons. 

Après que le beurre est placé dans la 
pâte repliée en deux, on y passe le rou¬ 
leau d’une façon légère et dans un sens 
opposé au pli pour éviter de faire sor¬ 
tir le beurre, et en dirigeant le rouleau 
dans tous les sens, afin que la pâte soit 
partout d’une épaisseur égale ; on conti¬ 
nue jusqu’à cequ’onjugelapâte devenue 
assez mince. On replie immédiatement 
la pâte en trois et on recommence ; c’est 
ce qu’on appelle le premier tour. On re¬ 
plie la pâte en trois sur sa longueur et 
on repasse le rouleau. On laisse repo¬ 
ser pendant un quart d’heure, et on re¬ 
dresse encore deux tours, et ensuite 
deux autres tours, après un quart 
d’heure de renos; le dernier tour doit 
donner à la pâte une disposition sem¬ 
blable à la pièce, que l’on veut faire, on 
laisse ensuite reposer encore un quart 
d’heure avant de se servir de la pâte qui, 
comme on l’a vu, a reçue six tours de 
rouleau. Il est bon, à chaque tour, si 
c’est nécessaire, de la saupoudrer d’un 
peu de farine ; il ne faut pas cependant 
en abuser ; cette farine ajoutée a plu¬ 
sieurs inconvénients, dont le moindre 
est de faire perdre au feuilletage sa 
couleur blanche quand on le cuit, II est 
même bon, à chaque fois qu’on replie 
la pâte sur elle-même, d’épousseter 
avec une plume ou une patte de lapin, 
les parties qui doivent être repliées. 

Il faut avoir soin, lorsque la pâtisse¬ 
rie est assez grande, de placer avant le 
dernier tour, la pâte sur une feuille de 
papier saupoudré de farine ; cette pré¬ 
caution permet de le transporter com¬ 
modément et de le poser sans le défor¬ 
mer ni le briser sur la plaque ou le 
papier beurré. 

Il est bon, dans l’intérêt d’une bonne 
réussite, mais sans que cela soit d’une 
nécessité absolue, de faire chaufier les 
coupe-pâtes à l’eau chaude et de les 
essuyer avec soin avant de s’en servir; 
beaucoup de pâtissiers ne les essuient 
pas ; c’est un tort, à notre avis. ^ 

Pour coller les pièces qui sont Cou¬ 
vertes par d’autres, on doit les mouiller 
deux fois de suite avec de l’eau froide 
ou du blanc d’œuf un peu battu. 

Pour qu’un feuilletage soit bien fait, 
il faut qu’à la cuisson il s’élève à huit 
ou dix fois la hauteur de la pâte. 

Nous allons donner ci-dessous le 


moyen de remplacer le beurre dans le 
feuilletage par différents autres corj»s 
gras, graisse, huile, saindoux. Nous ne 
saurions cependant le dire trop haut ; 
aucun de ces feuilletages ne vaut le 
feuilletage au beurre qui dépasse tous 
les autres de cent coudées. 

On ne doit pas oublier que, lorsqu’on 
a préparé et dressé une pièce de feuille¬ 
tage quelconque, il faut la dorer deux 
fois en dessus, à quelques minutes de 
distance, avec un blanc d’œuf mêlé au 
jaune légèrement battu, ou seulement 
aveclejaune étendu d’eau, ou même avec 
du blanc seul, si on n’a pas autre chose; 
le beurre fondu peut aussi servir pour 
cet usage; mais ce qu’il y a de mieux, 
c’est le jaune d’æuf délayé dans l’eau. 

On ne doit pas retarder la cuisson 
d’une pièce de feuilletage, surtout l’été, 
afin que la pâte ne s’échauffe pas ; un 
quart d’heure est sans importance, 
mais un plus long retard serait préjudi¬ 
ciable ; on le fait cuire dans un four 
ordinaire sur une plaque de tôle beur¬ 
rée, dans un four de campagne ou dans 
une tourtière. 

Feuilletage au saindoux. Il faut 
pour 375 grammes de farine, 70 gr. de 
saindoux et 5 gr. de sel, que vous dé¬ 
trempez comme il est ditci-dessus. A])rès 
que la pâte est abaissée et reposée quel¬ 
ques minutes, couvrez-la de saindoux 
liquide un peu tiède, pliez-la en trois, 
donnez un tour, et après cinq minutes 
de repos, recommencez et continuez 
jusqu’à ce que 375 gr. de saindoux soient 
mélangés à la pâte. Lorsque le feuille¬ 
tage sera détaillé, il faudra, avant de le 
faire cuire, le laisser reposer dix minu¬ 
tes. 

Feuilletage avec la graisse de 
BŒUF. On remplace le saindoux ci-des¬ 
sus par 500 gr. de graisse de bœuf ou 
de la graisse de rognon de veau (le tout 
purifié), que vous coupez en petits inor- 
ceauxet que vous pilez dans un mortier, 
en y ajoutant à mesure et peu à peu. 
pour lui donner du corps, un peu d’hui/e 
■ d’olive. 

On procède au feuilletage comme 
pour le feuilletage an beurre et en se 
servant des mêmes proportions. 

Feuillet.vge a l’huile d’ouve. On 
procède comme pour le feuilletage au 
I saindoux. Il faut laisser repo.^er la i)àle 
I pendant une heure a près le pétrissageet, 
après l’avoir abaissée sous le rouleau ; 
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or. pose ensuite sur l’abaisse une couche 
mince d’axuiip:e avec le doigt ou de 
l’huile d’olive avec un pinceau ; pour 
le premier tour, on plie la pâte en trois 
et on l’abat ; on remet de l’huile et on 
replie en trois pour le deuxième tour; 
on l’abat, > on laisse reposer un quart 
d’heure. On continue h chacun des au¬ 
tres tours, deux par deux; on use 
ainsi la quantité d’huile ou d’axftnge 
indiquée, et le feuilletage est fini. 

Fève {Hort.). Léguiuineuse papilio- 
nacée, dont on distingue deux espèces 
principales : les fèves communes, à 
semences larges et plates, et les féve- 
rolles, à graines petites et presque 
sphériques. Parmi les premières, on 
connaît : la fève des marais, à feuilles 
iivales d’un vert foncé ; la fève de 
Windsor oa fève ronde d’Angleterre, à 
grosses graines, cultivée dans le midi 
de la France et en Allemagne ; la fève 
juUetme ou petite fève de Portugal, à 
petites graines ; la fève verte, dont les 
semences restent vertes ; la fève mine, 
qui atteint à peine 30 centimètres ; la 
fève à longties gousses, peu cultivée. 

« Un terrain frais sous un soleil 
chaud, une terre légère dans les cli¬ 
mats humides; voilà ce qui convient à 
la fève. En somme c’est, avant tout, une 
plante des pays chauds, et pourvu 
qu’elle ait le pied frais, la chaleur la 
rend très-productive. Nous n’avons 
vu nulle part d’aussi belles fèves que 
dans la Haute-Garonne. Dans les cli¬ 
mats du Nord, où elles ne mûrissent pas 
toujours bien, elles donnent des tiges 
élancées, frêles, et les gousses laissent 
à désirer pour le nombre. 

« On plante les fèves à partir de la fin 
de février jusqu’au commencement de 
mai, afin de pouvoir échelonner les ré¬ 
coltes. On les planterait en décembre 
ou en plein hiver, par quelque journée 
douce, qu’elles pousseraient un peu 
plus tôt au printemps, mais il pourrait 
arriver que quelques graines pourris¬ 
sent et que les mulots se régalassent 
aux dépens des cultivateurs. Les jardi¬ 
niers qui veulent arriver tôt plantent'; 
sur couche en janvier, et repiquent en' 
février à 0’",25 de distance. 

» Lorsque la plantation a lieu de 
bonne heure à la sortie de l’hiver et que 
les graines n’ont pas plus d’un an, il 
n’est pas nécessaire de faire tremper la 
semence avant de l’enterrer, car elle 


PÊV 2354 

serait exposée à pourrir ; mais, quand 
on plante tardivement, ou quand l’on a 
affaire à de la graine de deux ou trois 
ans et à des terrains secs, le ramollis¬ 
sement dans de l’eau tiède doit être con¬ 
seillé, car il précipite la germination. 

« Le terrain destiné aux fèves doit 
être bien ameubli; il n’est pas néces¬ 
saire de le fumer copieusement, car il 
fournirait plus en fanes qu’en gousses. 
On plante à 0®,25 de profondeur le plus 
ordinairement, quelquefois en rigole et 
sur contre-bordure de plate-bande, 
grain à grain, à 0”’,12 ou O^.tS l'un de 
l’autre. C’est une bonne méthode dans 
le nord, elle ne vaudrait rien dans le 
midi, parce qu’elle donnerait trop de 
prise à la sécheresse. Le plus ordinai¬ 
rement la plantation a lieu sur plan¬ 
ches et par touffes. On ouvre des fosses 
avec la houe, et dans chaque fosse on 
jette deux ou trois graines que l’on re¬ 
couvre aussitôt. Dans les climats doux, 
les touffes sont à environ 0®,30 de dis¬ 
tance en tous sens ; dans le nord, il faut 
espacer davantage et se rappeler le 
dicton flamand : — Eloigne-toi de moi, 
je rapporterai pour toi. Les intervalles 
doivent varier entre 0®,45 et O™,60 ; le 
moins pour les terrains maigres, et à 
bonne exposition le plus pour les ter¬ 
rains riches et frais. 

« Dès que les fèves sont sorties de 
terre, on les sarcle avec la houe ou la 
ratissoire; quinze jours plus tard on 
les bine, et quand elles ont de 0®,25 à 
0'“,30, on les bine de nouveau, et, en 
même temps, on forme une butte autour 
de chaque touffe. 

« En mai ou en juin, les fèves fleuris¬ 
sent. Aussitôt que la moitié des fleurs 
sont ouvertes, il faut pincer les tiges, 
c’est-à-dire en supprimer les sommités 
avec les ongles, afin d’empêcher les 
pucerons de s’attaquer aux parties ten¬ 
dres de la plante, ou de les enlever s’ils 
sont déjà venus. Cette suppression a 
pour but et pour effet, en outre, de con¬ 
centrer la sève sur les gousses. 

« Les sommités enlevées par le pin- 
c^ént sont ordinairement perdues ; 
chéz nous on les jette; en Belgiq ue, on 
les consomme à la manière des feuilles 
de choux, apprêtées au gras ou au mai¬ 
gre. C’est un excellent légume pour ceux 
qui aiment le goût de la feve. 

« La récolte des fèves potagères com¬ 
mence dès que les gousses ont atteint 
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le quart de leur volume ordinaire. A ce 
moment, on mange la gousse et la pe¬ 
tite graine, après avoir coupé cette 
gouase par morceaux. Plus tard, on 
écosse et l’on ne mange plus que la 
graine, qui perd de sa delicates.se à me¬ 
sure qu'on approche du terme île son 
développement. Il y a donc avantage à 
récolter de bonne heure, è ne pas atten¬ 
dre que les gousses aient dépassé le 
quart du volume ordinaire. La plante 
est alors vigoureuse et en pl<nne scve. 
Or, il faut proiiter de la citconstance 
pour obtenir double récolte. Aussitôt 
les petites gousses cueillies, on coupe 
les tiges mères au-dessus de la pre¬ 
mière feuille. De nouvclb's tiges re¬ 
poussent du pied, fleurissent et ont le 
temps de former des gousses vertes. 
Nou-s ne savons si, dans le midi, sous 
une forte insolation, il y aurait lieu de 
compter sur cette deu.’tième récolte au 
moyen de l’arrosage, mais nous garan¬ 
tissons la chose dans le nord, non sur 
ouï-dire, mais par expérience.Thiébaud 
de Berneaud a com.nis une trè.s-grave 
erreur en contestant cette a^-sertion. 
Ce qu’il nie résolûment, nous l’aflirinons 
avec la même résolution, et nous en ap¬ 
pelons au témoignage de toutes les mé¬ 
nagères de la Belgique. 

« Lorsqu’on possède une belle variété 
de fèves de marai.-,il faut en transplan¬ 
ter un certain nombre de pieds huit ou 
dix jours après la levée, et les conser¬ 
ver à titre de semenceaux. Il e.st rare, 
nous le savons, qu’on prenne cette pré¬ 
caution, mais il n’en est pas moins vrai 
que le procédé est excellent. Quand les 
gousses mûrissent sur ces semenceaux, 
on doit se défler des mub its et même des 
rats qui. parfois, font la récolte avant le 
jardinier. La graine se conserve deux 
ans et jusqu’à quatre ans en cosse. 

€ Les insectes qui touchent aux fèves 
sont : fo le puceron de la fève (nphis 
faber), que nous connaissons tous; 
2» la bruche de la fève {bruchus rufi- 
montf«),qui troue les feves mûres et que 
nous connaissons également; 3” la che¬ 
nille de la noctuelle potagère {ladena 
aUêocea); 4» la larve de la tipule pota¬ 
gère {tipuUt oleracea), qui s’attaijue aux 
racines de la plante à partir du mois de 
mars jusqu’en août. 

« Les deux premiers insectes sont 
ceux que nous redoutons le plus. » 

(J01GNE.\UX.) 
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Comermtiondes fèvex. Il est très-facile 
de conserver les fèves qui sont une: as¬ 
sez bonne ressource pour l’iiiver; pour 
cela, au moment de la plus grande 
abondance, on les cueille, on les écosse, 
on tes dépouille de leur peau et on les 
fuit secher au four. Voy. Conserves 
alimentaires; voy. aussi Purees. 

« Les jomnes gousses de fèves, blan- 
chie.s à l’eau bouillante, égouttées et 
ressuyees. puis découpées très-menu, 
peuvent être conservées dans des pots. 
A cet ell'et, on en forme des lits que 
l’on presse bien et que l’on sale un peu. 
Une fois le pot à peu près plein, on 
ver.se du bourre fondu ou de la graisse 
pour recouvrir. 

c Autrefois, on faisait des conserves 
de graines tendres. Voici ce qu’en dit 
un vieil auteur : Quelques particuliers 
en font sécher en vert pour manger 
pendant le carême. On les prend à une 
bonne grosseur, on leur ôte leur robe, 
on les eiiflle en chapelets et on les met 
premièrement à l’ombre pendant quel¬ 
ques jours; ensuite, on le.s expose au 
soleil jusqu’à ce qu'elles soient bien sè¬ 
ches, et on les enferme dans un lieu sec; 
mais, à les bien apprécier, c’est un mau¬ 
vais manger qui se réduit en bouillie et 
qui est plus dégoûtant qu’appétissant.» 

(JOIGNEAÜX). 

— Cuisine. Les fèves, avant leur com¬ 
plète maturité, peuvent se servir en 
hors-d’œuvre ; on les dérobe, c’est-à- 
dire qu’on les debarrasse de leur enve¬ 
loppe; elles se mangent à la croque-au- 
sel. C’est un mets très-usité à la cam¬ 
pagne. 

À cette même époque, c’est-à-dire 
avant qu'elles soient dev nues grosses, 
on peut les faire cuire sans les déro¬ 
ber. 

La fève est nourrissante, mais indi- 
ge^■tc quand elle n'e.st pas nouvelle; 
.alors, il faut avoir soin d’en enlever la 
peau. L’agréable amertume de ce lé¬ 
gume s’accommode très-bien de sucre 
et de lait, et surtout d’un bouquet de 
sarriette, qui en est le parfum obligé. 

Fèves à la poulette. Ayez un litre de 
fèves nouvelles, autant'que possible des 
fèves de marais, retirez la petite peau 
qui s’allonge sur la tête, lavez les lèves, 
faites-ies blanchir dans trois litres 
d’eau avec une pincée de sel, rafraî- 
chissez-les. Faites-Ies cuire jusqu’à ce 
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qu’elles cèdent sous la prossion du 
doigt. 

Ayez «ne cassof'tle, meltoz-y 5 gr. 
de beuiTO, et 15 gr. de farine, tournez 
sur le feu pendant 3 luinut ’s, ajoutez 
ensuite ? jaunes d’œnfs, 1/2 doeilit. do 
crème ou île lait bouilli, i5gr. de beurre 
et^gr. de suci’e, en agi .-'ant eomnie 
pour une linison n l'œuf (\oy. ce mot). 
Mettez les fèves dans la .-ance avec une 
cuillerée à café de sarriette hachée. Mê¬ 
lez et servez. 

Lorsque les fèves sont grosses, on les 
pèle complètement. 

Petites fèves h lu maître, d'hôtel. On en¬ 
lève la tète avec l’ongle, on les jette 
dans de l’eau bouillante salee ; lors¬ 
qu’elles sont cuites, on les égoutte et on 
b-s met dans une casserole avec du 
beurre, du sel, un peu de farine, on 
tourne et on mouille avec l’eau de la 
cuisson ou du lait; on laisse mijoter 
doucement ; on peut ajouter une liai¬ 
son, et y mettre une petite branche de 
sarriette que l’on retire av int de servir. 

On peut se servir du bouillon, qui, 
quoique d’une couleur désagréable et 
d’un goût fort relevü, e^t parfaitement 
propre, étendu d’eau, h faire des sou¬ 
pes aux choux, aux lierbes ou à l’oi¬ 
gnon. 

Pères de mwais à la ciyme. On les choi¬ 
sit fraîches et petites. Après les avoir 
fait blanchir et avoir enlevé la peau, si 
elles sont grosses, on achève la cuisson 
dans une casserole, avec beurre, sel et 
persil haclié. On mouilla d'un verre de 
lait ou d’un jus de poisson, et on lie 
avec deux jaunes d’oeufs battus dans do 
la crème. 

Pères de marais à la bourgeoise. Faire 
fondre un morceau de beurre dans une 
cassende; y ajouter une cuilleree de 
farine; moiulleravec l’eau de la cuis¬ 
son ; y faire bouillir les feves une mi-' 
nute, après avoir salé et poivré. 

Pères du murais à la Ue'chamcl. Mouiller 
avec du lait, au lieu de bouillon. 

Pèt- s de marais au lard. Faire reve¬ 
nir, dans du beurre, un peu de lard 
coupe en petits des; ajouter une cuille¬ 
rée do farine; tourner; mouiller avec 
(lu bo ;illon de la cuisson. 

Fèces de. marais l't la macédoine. Passer 
au bouine : persil, ciboule, champi¬ 
gnons hachès et farine; mouiller en- 
suito, avec de l'eau, du vin blanc ou du 
b(i)ullloni faire bouillir; ajouter 3 fonda 
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d’artichauts blanchis un quart-d’lieure 
dans l’eau bouillante et coui);;s en petits 
des, avec un litre de feves dérobées et 
cuites un quart-d'heure avec de l’eau, 
du sel, du poivre et de la sarriette; 
poivrez ; achevez la cuisson; servez. 

Peres sautées {Déjeuner). On les fait 
cuire ci)m!ue ci-(Io.s.su.s, et o;i ajoute un 
morceau de beurre, du persil iiaché, du 
•sel et du poivre, 

(inossEs FÈVES. On enlève la peau, 
et en m d en mûniC tcmp-( un morceau 
de bearre et les hives dans un» casse¬ 
role : on îoiirne, et si elles ne se déli¬ 
tent pa-;, on ajoute une cuillerée de fa¬ 
rine, (lu sel. du poivre; on mouille avec 
de l'eau ou du lait; on laisse cuire et 
l’on scu’t. 

Autre manière. Paites-les cuire à 
grande eau bouillante, passez le bouil¬ 
lon et assaisonnez avec un morceau de 
beurre. 

Le bouillon peut être utilisé commt 
celui des petites fèves, mais il est bien 
meilleur. 

Fèves nu roux (Déjeuner). On fait un 
roi^ que l’on mouil e avec de l’eau; on 
met les fèves (après les avoir (l( 4 robées) 
dans la sauce lorsqu’elle bout, avef 
poivre et sel, et si vous le voulez ux 
peu de sarriette. 

Fève d’Egypte. Belle plante aqua- 
ti.que, se retrouve dans l’Inde et aux 
Moluques. 

Le Iruit réduit en farine a longtemps 
.servi à la nourriture. 

Fève DU Bengale. Galle irrégulière, 
creuse, astringente et fournie par le 
mgrobolancitrin. 

Fève piciioiiine. Graines brunâtres, 
un peu rugueuses au dehors, couleur 
(le clialr et marbrées au dedans, de sa¬ 
veur et odeur tenant de ôelles de sassa¬ 
fras ( t (le la muscade, et laissant se 
voiatiliser un corps blanc, qui est de 
l’acide cinnamiqueoude l’acide benzoï¬ 
que. 

Fève deS.xint-Ignace. Plante sarmen- 
teuse des Philippines, assez rare dans 
le cpnunerce. La graine est fort amère 
et''contient do la stryc’.inine ; on la dit 
fébrifuge Mém.: à dose très-faible, elle 
agit c.):nme poison. Dn donne aussi ce 
nom, au Brésil, aux graines très-ainèi'es 
du (jhaadiroba ou nhgndiro'ja, famille 
des cucurbitacées. 

Fèvëtonka. Semence du caumarcona 
QÜorala, plante de la Guyane. Ella o»t 
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oblongue, aplatie, rugueuse, d’un brun 
noirâtre, d’une odeur forte et assez 
agréable : on l’emploie pour aromatiser 
le tabac. Les sauvages en composent 
des colliers et des bracelets odorants. 

Févlep(//orL).Bel arbre de la famille 
des légumineuses papilionacées et ori¬ 
ginaire d’Asie et de r Amérique du Nord. 
Son feuillage est très-léger, d’un aspect 
gracieux et élégant. A l’aisselle des 
feuilles sont attachées de longues épi¬ 
nes, acérées, vénéneuses; la tige en 
porte également qui mesurent jusqu’à 
O'“40 de longueur. Les accidents que 
peuvent causer ses épines, le font pla¬ 
cer dans les endroits peu fréquentés. 

Le févier aime une terre calcaire ou 
siliceuse, plutôt sèche qu’humide. 

On connait chez nous les variétés 
suivsintfOs • 

Févier d’Amérique, févier de la mer 
Caspienne, févier sans épine, févier à 
très-grosses épines. 

Fevier PI4EÜREUR. Rameaux retom¬ 
bant naturellement; port élégant; feuil¬ 
lage très-fin et léger; arbre des plus 
■gracieux, il faut l’isoler sur les pelou¬ 
ses ou le planter en avant des massifs 
de grands arbres. 

Fibrine (Con. us.). Composé d’azote, 
d’hydrogène, d’oxygène et de carbone, 
ui forme la base du chyle, du sang et 
es muscles. C’est donc un des princl- 
es imm édiats des animaux. Solide, 
lanche, insipide, inodore, molle et lé- i 
gèrement élastique dans son état natu¬ 
rel, la fibrine devient dure, cassante et 
jaune plus ou moins foncé lorsqu’on 
la desséche. Unie à l’albumine, à la 
gélatine et au mucus, elle constitue 
l’une des substances les plus nutritives 
que l’on connaisse et elle devient alors 
la partie principale des viandes; mais 
à l’état de pureté, elle est trop dure et 
trop insoluble pour servir d’aliment. 

Ficaire (Bot.). Renoncula’cée appe¬ 
lée aussi petite chélidoine et commune 
dans les bois des environs de Paris. On 
lui attribuait autrefois de grandes ver¬ 
tus médicinales. En faisant blanchir 
ses feuilles, on peut obtenir un aliment 
analogue aux épinards. 

Ficoïde (Bot.). Plante grasse, parti¬ 
culière aux Cap et dont le fruit ressem- j 
ble à une figue. Les feuilles ont la pro- j 

Ï rieté de guérir les brûlures et les ' 
nfiammations. La ficoidecomestible four- j 
nit un fruit délicat. Une variété produit ^ 
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des feuilles que les Hottentots mâchent 
en guise de tabac. 

Chez nous on cultive plusieurs espè¬ 
ces dans les serres; elles sont recher- 
ciiées en raison de l’élégance de leurs 
fleurs, de la vivacité de leurs couleurs 
et de la suavité de leur odeur. La ficoide 
cristalline ou glaciale est ainsi nommée 
parce que toutes ses parties sont cou¬ 
vertes de vésicules brillantes, sembla¬ 
bles à de petits glaçons, et d’autant plus 
nombreuses que la température est plus 
élevée. 

Fiel de bœuf (Econ. dom.).Ce liquide 
de nature alcaline, contenu dans la vé¬ 
sicule du fiel de bœuf, est connu sous 
le nom d’amer de bœuf, par suite de son 
amertume très-prononcée. Il est excel¬ 
lent pour dégraisser et nettoyer les 
étoffes de soie et de laine ; spécialement 
les mérinos, les draps, les foulards, les 
taffetas, sur lesquels le fiel de bœuf en¬ 
lève très-bien toutes les taches de 
graisse. Le liquide d’un fiel (qui vaut de 
50 à 60 cent.) est délayé dans 1 litre 1/2 
ou 2 litres d’eau chaude mais non bouil¬ 
lante, sans quoi le fiel tournerait c’est- 
à-dire se coagulerait et ne produirait 
aucun effet; les objets que l’on veut 
nettoyer sont lavas avec précaution 
dans cette eau, comme dans une eau 
de savon faible; on les rince immédia¬ 
tement après dans l’eau froide. L’eau 
de puits passe pour être la meilleure 
pour cette opération. 

Fiel de bœuf (Extrait de). C’est un 
médicament tonique qui se prend à la 
dose de I à 4 gr. On le prépare comme 
suit : 

Prenez du fiel de bœuf flrais en quan¬ 
tité suffisante, passez et évaporez jus¬ 
qu’à la consistance d’un extrait. 

Fièvre (Me'd.). Etat maladif caracté¬ 
risé par l’accélération du pouls et une 
augmentation de la chaleur animale. 
On doit d’abord distinguerla fiècresyn}p- 
tomatique des fièvres essentielles. La jièrre 
symptomatique accompagne les inflam¬ 
mations externes ou internes. Les fièvres 
essentielles sont regardées comme indé¬ 
pendantes des organes. Onl es divise en 
5 groupes distincts : 1® les fièvres éphé¬ 
mères, courbatures, synèque-, qui du¬ 
rent un ou plusieurs jours, et se ter¬ 
minent ordinairement par quelque 
phénomène critique; 2® les fièvres inter- 
mlletUcs; 3® \ca fisrns remillenles; les 





fièvres continues, et 5® les fièvres érup¬ 
tives. 

Fièvre (vfmo-méninrje'e. Nom donné 
quelquefois à la fièvre muqueuse. 

Fièrre (ifléno-nerveuse. Sous ce nom, 
Pinel a décrit la Peste. 

Fièvre dt/jiuamique. Nom donné par 
Pinel à la fièvre putride 

Fièvre algide. Fièvre intermittente 
pernicieuse dans laquelle le malade 
ressent un froid glacial, intense, pro¬ 
longé. 

Fièvre angioténiqne. Nom donné par 
Pinel à la fièvre inflammatoire. 

Fièvre ardente. Mot dont Hippocrate 


ment suivi de plaques rouges sur les- 
qu^lles se forment des bulles volumi¬ 
neuses Jaunâtres transparentes, qui se 
terminent au bout d’un ou. deux jours 
par Telfusion du liquide v^u’elles con¬ 
tiennent et par la dessiccation de leurs 
bases dénudées. Les vésicules, qui cons¬ 
tituent le caractère de cet exanthème, 
et dont le volume varie depuis celui 
d’un pois où d’une amande jusqu’à celui 
d’un œuf, lui ont fait donner par quel¬ 
ques auteurs le nom de fièvre ou mala¬ 
die vésiculense, de fièvre vésicatoire, de 
fièvre bulleuse; cependant l’invasion du 
pe iqihigus n’est pas toujours accom¬ 
pagnée de fièvre. Les causes du pem- 
phigus sont peu connues. Son traite¬ 


Féricp. 

s’ost servi pour désigner une espèce de 
fièvre caractérisée par une chaleur et 
une soif excessives. On suppose que 
c’est une fièvre rémittente avec affec¬ 
tion gastrique, flevre qui est commune 
dans les pays chamls. 

Fièrre arthritique. Fièvre symptomati¬ 
que qui accompagne quelquefois la 
goutte. . 

Fièvre bilieme. (Yoy. notre article Em- 

E.\KRAS GASTKIQUE). 

Fièvre blanche. Nom donné par Sau 
vage à la chlorose. 

Fièvre bulleuse. « Phlegmasie cutanée 
qui commence par un prurit prompte¬ 


ment varie suivant qu’il est aigu ou 
chronique, et que les bulles sont plus 
ou moins nombreuses. Dans le pemphi- 
gusaiguou sans fièvre, lorsque les bul¬ 
les sont peu nombreuses ou d’un petit 
volume, on abandonne l’éruption elle- 
même, et l’on se borne à évacuer la sé¬ 
rosité en pratiquant de simples piqû¬ 
res. Lorsque l’éruption est plus con¬ 
sidérable, il faut veiller surtout à ce 
que l’épiderme ne soit pas détaché; il 
faut, par conséquent, garantir les par¬ 
ties de tout frottement, et panser avec 
du cérat celles qui viendraient à être 
dénudées accidentellement. Le traite- 
mentgénéral consiste dans des boissons 
délayantes, des limonades végétales, 
la diète lactée, un régime antiphlogis¬ 
tique et quelques bains éinollieuts; 
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quelquefois il est avantaseuiî de pra¬ 
tiquer uae saignée. Le peiaphygus se 
montre souvent sur les enfants nou- 
veaux-nés engendrés par des parents 
atteints d’affections syphilitiques. Il 
constitue un phénomène de pronostic 
fâcheux, la mort en étant ordinaire¬ 
ment la suite. Il coïncide fréquemment 
avec l’épithélioma pulmonaire des 
nouveaux-nés, et avec de petits abcès 
à pus verdâtre dans le thymus. Il régne 
en Irlande un pemphygus épidémique 
parmi les enfants. Il se manifeste par 
un épanchement sous-cutané livide; il 
survient une ou deux vésicules qui 
croissent pendant deux ou trois jours, 
s’ouvrent et laissent couler un fluide 
clair, blanc ou jaunâtre ; à ces vésicu¬ 
les succède un ulcéré douloureux, et la 
plaie s’étend rapidement. Le siège de 
la maladie est ordinairement derrière 
les oreilles, quelquefois sur les mains 
ou les pieds, aux parties sexuelles, sur 
la poitrine, aux aines, aux lèvres ou 
dans la partie antérieure de la bouche. » 
(Nysten). 

Fièvre catarrhale. Nom employé comme 
symptôme de fièvre muqueuse et quel¬ 
quefois de catarrhe pulmonaire. 

Fièvre cérébrale. Variété de la fièvre 
ataxique caractérisée par des symptô¬ 
mes d’excitation nerveuse très-intense. 
(Voy. notre article Méningite.). 

Fièvre charbonneuse. « C’est une réu¬ 
nion de symptômes fort graves, ayant 
une analogie avec ceux du charbon, et 
produisant la mort au bout ilo quelques 
heures, le plus souvent sans aiiparition 
de tumeurs à la surface du corps. Ch.a- 
bert est le premier qui l’ait distinguée 
dn charbon essentiel et du charbon 
symptomatique. Cette maladie, cptita- 
gieuse pour les espèces animales, 
même pour l’homme, règne souvent â 
l’état épizootique. Renault et Del fond 
l’ont observée dans plusieurs départe¬ 
ments, qui sont la Nièvre, TAllier et la 
Somme, Plusieurs causes font naître la 
fièvre charbonneuse ; ce sont les eaux 
saumâtres, infectes, emidoyées pour 
abreuver les animaux, l’usage de mau¬ 
vais fourrages, les changements brus¬ 
ques de température, les brouillards, 
fhabitatiou je lieux bas et humides. 
Sur quelques animaux on observe, au 
ventre et sur les flanc.'», des tumeurs 
charbonneuses dont l’éruption peut 
être flonsidéré» comme une crise sala* 


taire. On doit avoir le plus grand soin, 
quand on incise ces tumeurs, quand on 
panse les animaux et quand on ouvre 
le- corps, d'éviter do se blesser : plus 
d’un i>raticien a succombé après des 
inoculations virulente.s de ce genre. En 
outre, l'auto ité devra prescrire des 
mesures administratives pour arrêter 
les progrès de la contagion, comme 
dans le cas de l’existence du charbon.• 

(Nysten.) 

Fièvre chronique. N m donné autre¬ 
fois à 1.1 fiènr intermittente. 

Fièvre clavelcuse. Voy. Moutons (ma¬ 
ladies des). 

Fièvre comateuse. Fièvre pernicieuse 
dont l’ac ès e.4 marqué par un assou¬ 
pissement profond. 

Fièvre continente. Fièvre dans la¬ 
quelle le malade n’éprouve pas de ré¬ 
mission sensible depuis l’invasion jus¬ 
qu’au déclin. 

Fièvre continue. Les fièvres continues 
constituent un des groupes des fièvres 
essentielles. Ainsi que leur nom l'in¬ 
dique, elles continuent sans interrup¬ 
tion depuis leur invasion ju.squ’à leur 
terminaison, avec certains paroxysmes. 
Elles coniprennent : la fièvre rhumo-ca- 
tarrhale, la fièvre iuphoïde, le typhus, la 
fièvre jaune, le choléra, la pp.ste, la fièvre 
bilieuse, la fièvre puerpérale, la fièvre cé¬ 
rébrale. 

Fièvres diathésales. Les fièvres essen¬ 
tiel! s et aussi les accidents fébriles 
qui se montrent sous l’influence de 
quelque diathèse. 

Ficvre drriniane. Fièvre intermittente 
qui r.‘vient tous les dix jours. 

Fièvre diaphorélique. Fièvre continue 
accoiniiagnee d’une sueur continuelle 
et excessive. 

Fièvre double-quarte. « Fièvre inter¬ 
mittente qui se montre sous deux f^or- 
mes dilferentes ; dans l’une il y a deux 
• accès en un Jour, et apyrexie les jours 
suivants, après quoi la fièvre reparaît 
comme la première fois; dans l’autre, 
qui est moins rare que la précédente, 
il y a un accès <Ieiix jours de suite, et 
apyrexie, le troisième; puis l’accès du 
quatrunne jour correspond avec le pre¬ 
mier accès, et celui du cinquième avec 
le second. » (Nysten.) 

Fièvre double quotidienne. Fièvre in¬ 
termittente qui a chaque jour deux 
accès. 

FUvn « Fièm tnMnait- 
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tente qui paraît composé de deux.tier- | 
ces : c’est-à-dire qu’elle présente un 
accès tous les Jours, comme la quoti¬ 
dienne, dont elle diffère en ce que les 
accès sont moins longs, qu’ils ne re¬ 
viennent pas tous les jours aux mêmes 
heures, et :îu’il8 se correspondent en 
tierce. La fièvre double-tierce diffère de 
là tierce doublée en ce que, dans celle-ci, 
il y a deux accès tous les deux Jours et 
un jour d’intennission. La double-tierce 
est très-commune, tandis que la tierce 
doublée est très-rare. » (Nysten.J 

Fièvre dysentérique. Celle qui précède 
ou accoinpagne la dyssenterie. 

Fièvre élode. Fièvre compliquée d’ady¬ 
namie, dans laquelle il se manifeste des 
sueurs abondantes. 

Fièvre endémique. Nom que l’on donne 
souvent aux tievres intermittentes, 
parce qu’elles sont généralement atta¬ 
chées à certaines conditions de loca¬ 
lité, telle que le voisinage d’un étang, 
d'un marais, d’eaux saumâtres et sta¬ 
gnantes, des marécages, etc. Le froid 
humide peut aussi les occasionner. 

Fièvre entéro-mésantérique. A.ffertion 
aiguë caractérisée par des ulcérations 
des intestins, avec gonflement des glan¬ 
des mésentériques correspondantes. 

Fièvre éphémère. « Celle qui ne dure 
que vingt-quatre heures ou qui dure 
peu davantage, et qui se termine par 
quelque phénomène critique, sueur, 
diarrhée, urine trouble. On donne aussi 
ce nom à une fièvre causée la plupart 
du temps par un excès de fatigue, une 
marche forcée, un refroidissement, etc. 
Elle est caractérisée par un frisson 
suivi de chaleur, avec lassitude. Au 
bout de 12,24 et 36 heures, d’ordinaire, 
il survient une sueur, un dépôt dans 
l’urine, et la maladie est terminée. » 

(Nysten.) 

Fièvre éruptive. Fièvre contagieuse 
causée par des miasmes qui |)assent 
dans le sang; ell ï se drt(;èle par la fiè¬ 
vre et, 3 ou AJours a|)rés, par une érup¬ 
tion. Les fièvres éruptives sont : la 
rougeole, la scarlatine, la variole, la vari¬ 
celle, etc. (Voy. ces mots.) 

Fièvre hectique. Ktat caractérisé par 
une flèvro ordinairement continue ou 
rémittente et affectant le type quoti¬ 
dien ou tierce, accompagnée d’amai¬ 
grissement progressif, de flaccidité gé¬ 
nérale, do sécheresse à la gorge, de 
fréquence et de faiblesse du pouls, de 
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chaleur à la peau, surtout à la paume 
des mains et à la plante des pieds, st^ 
vers la fin, de sueurs et de diarrhée 
coliquative. Cet état se déclare difns 
la dcriiicre période des maladies orga¬ 
niques : il est ordinairement causé par 
la suppuration lente et .profonde dW 
organe interne. 

, Fièvre intermittente, t Ainsi que son 
nom l’indique, cette fièvre est celle qui 
apparaît et disparait successivement à 
des intervalles plus ou moins éloignés, 
intervalles pendant lesquels il n’existe 
aucune trace de mouvement febrile. 
Tout accès de fièvre intermittente se 
partage en trois temps ou stades dis¬ 
tincts ; le premier est marqué par un 
refroidissement général, avec bâille¬ 
ments, pandiculations, tremblement, 
contraction de la peau (chair de poule), 
petitesse, l'réquence et inégalité du 
pouls, pâleur generale, urine claire et 
limpide; le second, par la chaleur, 
avec expansion , épanouissement et 
teinte bosée de la peau, agitation, 
anxiété, soif fréquente, développement 
du pouls, urine rougeâtre ; le troi¬ 
sième, par la sueur, qui quelquefois 
se borne à une moiteur habitueuse, et 
d’autres fois est excessivement abon¬ 
dante. Au troisième stade succède l’é¬ 
tat de calme et de bien-être appelé 
apyrexie. Lorsque l’accèe se manifeste 
tous les jours, la fièvre intermittente 
est dite quotidienne. Elle est tierce quand 
les accès viennent de deux jours l’un; 
elle présente les variétés double tierce, 
tierce doublée et quarte triplée. Il existe 
des fièvres qui présentent plus de jours 
d’apyrexie d’un accès à l’autre, mais 
elles sont rares. On rencontre fréquem^ 
ment des fièvres intermittentes anomalêik. 
ainsi appelées, les unes parce que* 1 m 
accès sont incomplets, c’est-à-dire n’ol^ 
frent qu’un ou deux des trois stadea 
accoutumés; les autres, parce que 
les trois stades dont se composent iM 
accès soiit confmdus ou intervertit^ 
Enfin, on a|ipelle fièvres intermittenUliv 
larvées ou masquées celles qui sont C*» 
racterisées par un symptôme plus Ott 
moins grave, se reproduisant à des 
intervalles détermines, sans être pré¬ 
cédé ni accompagné de frissons, de 
chaleur, ni de sueur. Les fièvres inter¬ 
mittentes de tous les types et de tous 
les cai 1 tères sont souvent épidémi¬ 
ques. On en voit régner principalement 
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an printemps ot en automne ; de là la 
di^tiiicüon des firrres intermittentes r cr- 
nales et automnales, distinction justifiée 
par la-dillérence que présentent ces 
fièvres relativement à leur degré d'in¬ 
tensité et à leur opiniâtreté. En elîet, j 
les intermittentes vernales sont gêné- 
râlement bénignes et cèdent presque [ 
toujours promptement, soit aux eirorts. 
de la nature, soit aux moyens de l’art, 
tandis que les intermittentes autom¬ 
nales peuvent devenir dangereuses, 
sont souvent opiniâtres, et se prolon¬ 
gent quelquefois jusqu’au printemps 
suivant. On attribue communément los 
fièvres intermittentes aux exhalaisons 
marécageuses; quelquefois aussi l’ac¬ 
tion du froid humide paraît avoir suffi 
pour les produire. L’analyse chimique 
n’apprend rien sur la nature des mias¬ 
mes marécageux fébriflques ; on a pensé 
longtemps qu’ils provenaient tout à la 
fois et des matières végétales et des¬ 
matières animales qui se putréfient 
dans la vase des marais; mais,'d'après 
les recherches les plus récentes, ces 
miasmes seraient formés seulement 
par les substances végétales, tandis 
que c’est aux miasmes de nature ani¬ 
male que seraient dues les fièvres con¬ 
tinues décrites sous le nom ce typhus. 
La thérapeutique de.-' fièvres intermit¬ 
tentes consiste : 1® pendant le stade de 
froid, à favoriser le développement de 
la chaleur par des boissons diaphoré- ' 
tiques chaudes et aromatiques ; 2“ pen¬ 
dant le stade de la chaleur, à l’entre¬ 
tenir, et en même temps à combattre 
les phénomènes locaux prédominants, 
tels que les congestions cér braies qui 
peuvent se manifester; 3® dans l’a- 
pyrexie, on a recours aux fébrifuges, 
et particulièrement au quinquina ou au 
sulfate de quinine. Le plus ordinaire¬ 
ment, on donne le quinquina en poi dre 
dans du vin, à la dose de 16 grammes 
pour un adulte et de 2 à 4 grammes 
pour un enfant. Cette dose est admi- ' 
nistrée en plusieurs prises, à • es inter¬ 
valles de une ou d'ux heures, en coin- , 
mençant dans la fièvre quotidienne, j 
aussitôt que l’accès est terminé, vingt- 
quatre heures après l’accès dans la 
üevre tierce, et quarante-huit heures 
dans la fièvre quarte. Le sulfate de 
quinine, d’un u âge plus facile, et par 
conséquent préférable, se donne à la 
dose de 60 à 70 centigrammes pour un 


adulte, et aux mêmes intervalles que 
le quinquina. Si la première dose su])- 
priine l’accès suivant, on persiste dans 
l’emploi du médicament, pi^ndant plu¬ 
sieurs jours, à dose se'/iblable, puis à 
doses décroissantes; si la preiu èiv 
dose n’a fait que rendre l’accès moins 
long et moins intense, on augmente la 
quantité du fébrifuge. Les fievres inter¬ 
mittentes sont sujettes à de fréquentt s 
récidives contre lesquelles le quinquina 
devient impuissant ; c’est alors qc.e 
l’iiydrothérapie rend de grands ser¬ 
vices. Souvent aussi on observe dans 
I ces fièvres, et particulièrement dans la 
j fièvre quarte, un engagement plus ou 
moins considérable de la rate ou une 
hydropisie ; c’est alors surtout qu’il 
faut se hâter de couper les accès. » 

(Nysten.) 

La fièvre intermittente simple a quel¬ 
quefois pour cause la fatigue, mais plus 
généralement elle provient de l’habita¬ 
tion dans un lieu humide et malsain 
pendant les grandes chaleurs. Il est 
des contrées où cette fièvre est passée 
à l’ctat endémique, et où, de généra¬ 
tion en génération, les populations en 
sont décimées; les marais Pontins des 
environs de Rome, les Dombes dans le 
département de l’Ain, et tous les pays 
à marais, sont victimes de ces fièvres 
intermittentes, et beaucoup n’essaj-ent 
même pas de les combattre tant ils 
sont habitués à voir chaque jour leurs 
voisins tomber victimes de ce qu’ils 
regai'dent comme une fatalité et un mal 
incurable. 

Cependant, les fièvres intermittentes 
qui ont cette cause peuvent se guérir 
sans l’aide du médecin. 

Voici ce que nous conseillons et ce 
que nous croyons effii'ace : 

Deux heures avant l'arrivée de l'ac¬ 
cès, dont on connaît le moment, s’abste¬ 
nir de jirendre aucun afinent ainsi que 
pendant l’accès. 

Au moment où le frisson se fait sen¬ 
tir, boire quelques tasses d’infiision 
légère de menthe poivrée, de bourrache 
ou de sauge, et avaler un peu d’eau 
tiède pour faciliter les vomissements 
s’ils se produisent naturellement. 

Lorsque l’accès est passé, ou dans 
l’intervalle de deux accès, ne prendre 
que des aliments faciles à digérer, et 
boire de la ti.>ane tonique et amère de 
racines de gentiane ou de petite cea- 
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taurée. Si les accès se continuent et si 
l’estomac se trouve embarrassé, on 
doit prendre un purgatif doux, et en- j 
suite pendant trois ou quatre jours, à ‘ 
l’heure de la fièvre, une tasse de décoc- ! 
tion de 15 gr. de quinquina gris ou 
rouge concassé dans un verre d’eau. 
Une dose del gr.de poudre de quinquina 
pris,soit seul, soit mélangé à Igr. de 
sulfate de magnésie, produit le même 
effet. 

Lorsqu’on se trouve dans l’impossi¬ 
bilité de se procurer du quinquina, ce 
qui peut arriver à la campagne, on peut 
le remplacer par de l’écorce de saule 
prise en décoction h dose double de 
celle du quinquina; l’effet est le même. 

C’est un tort de vouloir, comme on 
dit, couper la fièvre intermittente dès 
son apparition; il faut, si l’on veut 
réussir à la guérir, ne chercher à la 
combattre qu’après quatre ou cinq ac¬ 
cès ; sans cela, on la ferait passer, 
mais pour la voir revenir, sous peu de 
temps, plus violente et plus intraitable 
qu’à sa première apparition. 

Lorsque la fièvre prend un caractère 
plus sérieux ou se complique d’une 
autre maladie, il est urgent d’appeler 
un médecin ; agir autrement serait, une 
grave imprudence. 

Fièvre jaune ou Vomito negro. « Elle 
règne particulièrement dans l’Améri¬ 
que du Nord ; là, elle s’étend jusqu’au 
Canada, qui est un pays très-froid. 
Jadis, on ne l’avait jamais observée i 
dans l’Amérique du Sud ; mais, tout ! 
récemment, elle y a fait invasion. On j 
ne l’a vue que très-passagèrement en | 
Europe (Espagne, Italie, France, en , 
1861, à Saint-Nazaire). Son développe- j 
ment parait exiger un foyer d’infection 
au bord de la mer. La nature de l’agent 
qui le produit n’est pas plus connue 
que celle des autres miasmes ; elle est 
sporadique dans quelques pays, et en 
particulier aux Antilles ; mais elle rè¬ 
gne le plus communément sous forme 
épidémique. Au reste, quelle qu’en soit 
la nature, il est maintenant certain que 
le foyer né en. Amérique peut être 
transporté au loin. Aussi les navires 
qui viennent de lieux infectés, et sur¬ 
tout ceux qui, pendant la traversée, ont 
eu des malades, doivent être l’objet de 
mesures sanitaires. Prises avec éner¬ 
gie, célérité et intelligence, ces mesure.s 
réussissent à prévenir l’explosion du 


mal ou en arrêter l’extension. Autre¬ 
fois, la fièvre jaune n’avait pas paru en 
Amérique au sud de l’Équateur; depuis 
un certain nombre d’années, elle a 
franchi cette barrière, dont rien, d’ail¬ 
leurs, ne rendait raison. Le miasme 
qui la produit exerce plus spécialement 
sur la membrane muqueuse gastro-in¬ 
testinale son action tout à la fuis irri¬ 
tante et septique. Souvent, l’invasion 
est précédée de malaise général, d’un 
état de prostration, de soubresauts ou 
de tremblement des membres. D’autres 
fois, la maladie débute brusquement 
par une céphalagie généraieraent in¬ 
tense, accompagnée de frissons, de 
douleurs violentes dans les membres 
et surtout dans la région lombaire. A 
ces premiers symptômes succède bien¬ 
tôt une fièvre ardente : les yeux sont 
injectés; la figure prend une expres¬ 
sion de souffrance, de stupeur ou de 
prostration qui caractérise cette mala¬ 
die. La langue est sèche, rouge au dé¬ 
but, puis se couvre d’un limon épais qui 
prend une coloration noire à mesure 
que la maladie avance. Simultanément, 
il y a une soif insatiable ; l’épigastre est 
douloureux à la plus légère pression. 
Bientôt surviennent des nausées, un 
hoquet généralement très-persistant, 
puis des vomissements de plus en plus 
fréquents. Ces vomissements, d’abord 
bilieux, prennent une coloration brune, 
puis enfin noirâtre, ressemblant à de la 
suie ou à du marc de café. En même 
temps que ces symptômes gastriques, 
on observe généralement une constipa¬ 
tion opiniâtre au début, accomi)agnée 
de coliques, puis suivie de selles d'a¬ 
bord bilieuses, et bientôt ressemblant à 
la matière noire des vomissements. Les 
malades sont quelquefois en proie à 
une vive anxiété ; ils se jettent de côté 
et d’autre, essayent parfois de se lever, 
ou bien un délire furieux les possède; 

I ils poussent des cris, des hurlements, 

! qui ajoutent encore k l’aspect hideux 
de cette maladie. D’autres fois, il sem¬ 
blent plongés dans un état de stupeu? 
ou de coma ; ils répondent vaguement 
aux questions qu’on leur adresse et ne 
paraissent pas avoir conscience de leur 
, état. Le pouls est toujcur=> fort, bondis- 
j sant et très-fréquent au début de la 
! maladie, c’est un vrai type de fièvre; 

1 mais, vers la fin, il peut devenir lent et 
! faible, suivant l’affaiblissement du ma 

149 
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lado. La coloration jaune de la peau, 
si caractéristique de celle lièvre, n’ar¬ 
rive pas toujours d’une manière régu¬ 
lière ; quelquefois elle ne se montre 
qu’après la mort, '^ers les dernières 
périodes de la maladie, des pétéeliies, 
des ecchymoses apparaissent sur dilfé- 
rents ooints du corps ; alors ie malade 
tombe dans un état d atlaisseraenl com¬ 
plet; les vomissements se rapprochent : 
de plus on plus, un liquide noir, infect, j 
est rendu par la bouche, par les nar- 
rines, sans effort apparent; au moindre 
mouvement, des (lots de celte matière 
débordent sur le lit, sans que le malade 
puisse s’en garantir ou même s’en aper¬ 
cevoir. Quelquefois, cependant, la mort 
arrive sans qu’il y ait eu de vomisse¬ 
ments; mais, à l’autopsie, on trouve 
toujours cette matière noire, api)arem- 
inelit Ibrmée par du sang décompose, 
remplissant plus ou moins l’estomac. 
La memlirane muqueuse de cet organe 
e?.- généralement ramollie avec de 
gr ules plaques ecchyraotiques, mais 
souvent aussi, intacte. U ne autre lésion 
pathologique tres-constante est l’aspect 
jaune ou couleur de gomme-gutte du 
foie, mais sans changement notable de 
son volume ou de sa consistance. La 
durée de la fièvre jaune est très-varia¬ 
ble; quelquefois, on en voit mourir au 
bout de vingt-quatre ou même douze 
heures de maladie ; ordinairement, ce¬ 
pendant, elle se prolonge d ■ quatre à 
huit jours. Son issue est très-souvent 
funeste. On sait actuellement que cette 
affection a tous les caractères princi¬ 
paux des fièvres paludéennes ou mias¬ 
matiques pernicieuses, avec syniptômes 
bilieux et intestinaux, au lieu dès symp¬ 
tômes pulmonaires et cérébraux, qui 
sont ordinaires dans ’es autres climats. 
Toutefois, le traitement est encore très- 
mal établi. Au début, une application 
de ventouses - ur la région épiga.-.triqiiej 
ou bien de larges vésicatoires, ont sou¬ 
vent lirainué les symptômes gastri- 
ques ; en même temps, on administre 
de légers laxatifs, do manière ô com¬ 
battre la constipation au début. Plus 
tard, on se borne aux boissons légère¬ 
ment acidulés, telles que la limonade, 
ou bien de l’eau chargée d’acide carbo¬ 
nique aussi froide que possible, de la 
glace en morceaux; enfin, tous les 
moyens possibles pour diminuer la soif 
«t combattre les hoquets. »(Pfi.NisTON.) 
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Fièvre dc$ junglex. Fièvre rémittente 
de rinde, ainsi ni'mmce parce qu’ca la 
contracte souvent dans les jungles, hu¬ 
milies et couverts de voseaux. 

Fièvre des Kallas. Fièvre intermittente 
pernicieuse, commence après la saison 
des pluies, sur le bord des rivières et 
des torrents, en iVbyssinie. 

Fièvre laiteuse ou de lait. « Nom d’une 
espèce de lièvre éphémère, ainsi appe¬ 
lée parce qu’elle a lieu après l’accou¬ 
chement, lors du début de sécrétion dn 
lait. Cette ûevre s’annonce du troisième 
au quatrième jour après l’accouche¬ 
ment. par l’augmentation de la chaleur 
animale, la fréquence et le développe¬ 
ment du pouls, la rougeur du visage, le 
gonflement des seins et la suppression 
du flux lochial. Elle ne dure que vingt- 
quatre heures, seterminepardes sueurs 
ab mdantes, par l’écoulement du lait et 
parle retour des lochies, et n’exige pas 
d’autres soinsqued’entn tenir une douce 
chaleur et de favoriser la transpiration 
par la diète et les boissons chaudes. 
Les recherches modernes sur ce sujet, 
autorisent à conclure que la fièvre de 
lait n’existe pas comme fièvre essen¬ 
tielle, ou que, si elle existe, elle est 
extrêmement rare. Si donc on observe 
chez l’accouchée, de la fièvre, on de\Ta 
l’attribuer à des gerçures, crevasses, 
fissures du mamelon; déchirure du pé¬ 
rinée, contusion du vagin, raetrite, raé- 
tropéritonite, délivrance incomplète, 
caillot dans l’uterus, etc., et faire dis¬ 
paraîtra la flevre, en faisant cesser la 
cause locale qui l’a produite et qui l’en¬ 
tretient. » (Ntsten.) 

Si la mère doit donner le sein et s’il 
y a engorgement de lait, on doit tàclier 
de le faire couler par l’application de 
cataplasmes ou de serviettes chaudes, 
mai.s sans discontinuer de donner k 
teter, tout en ayant bien soin de ne p;is 
avoir froid, ni s’exposer aux courants 
d’air; dans les cas où les seins sont 
fortement engorgés, il faut la diete, et 
ne prendre que de la tisane et un peu de 
bouillon. 

Si la mère ne doit pas allaiter, elle 
devra, tout en gardant le lit, se couvrir 
les süin^ avecde la ouate enveloppée de 
mou'seline ou môme de flanelle, et on 
lui appliquera des cataplasmes. Si les 
seins devenaient douloureux, elle de- 
vraitobserver ladiète, etsecontenter de 
l’eau de poulet ou de la ti^anedechlea* 
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dent ou d’orge; elle ne prendra de nour i 
riture qu’après le dégonflement des 
seins et la cessation de la fl(,‘vre. l 
^ Fièvre larvve. Aliection fébrile pério¬ 
dique dont les ret urs suivent une ré¬ 
gularité marquée et qui cède aux mêmes 
moyen> que la flevre intermittente. Les 
}trincipales ullections dont elle i\‘vct la 
forme sont: le mal dedents, d’oreilles, 
d yeux, de tète, de reins, etc., qui re¬ 
viennent touslesjourscù lu même heure, 
sans frissons ni sueur. 

h lèvre de Mncucn. « Fièv'ie qui règne ' 
au Brésil, ainsi nommée de la locaüté ! 
où elle sévit le plus. C’est une lièvre 
intermittente ou rémittente. Quand la 
fièvre a l’accès de neuf heures à midi 
avec peu de frisson, elle est benigne. 

Si le Irisson est plus intense, le danger 
arrive. Les accès nocturnes intermit- ' 
tents ou rémittents sont dangereux. 
Les plus mauvais ca font ceux qui ont i 
un accès chaque soir, car alors il y a 
lésion organique, inflammation do la 1 
pleyre, du péritoine, des méningés, des | 
articulations ; le foie et la rate sont affec- I 
tés. Le quinine est le remède capital, ' 
souvent avec des émissions sanguines 
préliminaires.» (Nysten.) 

Fièvre muqueuse. Voy. Fièvre typhoïde. ' 
Fièvre nerveuse. Fièvre compliquée 
d’ataxie, et plus particulièrement le 
typhus. On a donné aussi ce nom à des 
états fébriles qui, ne fiaraissant tenir à 
aucune lésion particulière des organes, ^ 
sont sous l’influence de fortes émotions 
morales, de chagrins, de passions, et •. 

Fièvre nonane. Fièvre intermittente 
dont les accès reparaissent le neuvième 
jour. i 

Fièvre pernicieuse, a Fièvre intermit¬ 
tente dont les symptômes sont si gra¬ 
ves et la marche si insidieuse, qu’elle 
se termine souvent jiar la mort dès le 
premier accès. On l’observe en Europe, ^ 
surtout chez les .sujets qui ont eu de¬ 
puis longtemps la fièvre intermittente 
simple ou paludéenne, ou de primé ' 
abord. Au Sénégal, sur les côtes d’A- ^ 
frique et differents points de l’Asie, des . 
îles Bourbon et de Madagascar, elle se 
présente fréquemment à'cmhlèe sur les ' 
européens non acclimatés ; ou bien 
l’accès pernicieux survient douze ou i 
vingt-quatre heures après un accès in- i 
signifia it, n’ayant oflért qu’un fVisson 
léger et peu de sueur. Ce deuxième ac- i 
ces lue fréqueinmeut en onatre, six, I 
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huit ou dix heures, si le sulfate de qui¬ 
nine n’e^t pas administré à haute dose 
immédiatement, ou si le paroxysme n’a 
pas été lu éveuu par l’administration de 
ce sel des le premier accès, qa’on est 
nctMellonient hubitué à no plus consi— 
derer comme de peu de gravité. L’accès 
pernicieux est caractérisé» par une 
prostration profonde avec flevre in¬ 
tense et congestion considérable du 
poumon en Europe, et quelquefois du 
lüie, de celui-ci toujours et souvent 
aus-^i du premier dans les climats 
chauds ; d’autres fois, c’est vers le cer¬ 
veau, seul ou simultanément avec les 
autres, que se montre la congestion, 
accompagnée de délire. Ce sont ces di¬ 
vers symptômes qui ont longtemps fait 
méconnaître le point de départ mia.sraa- 
tique du mal. Les Hevres intermitten¬ 
tes pernicieuses ^out reçu difiéronts 
noms suivant la nature des organes 
affectés et les s\ mptômes correspon¬ 
dants. Dans la orme comatou.vo. la per 
version des facultés intellectuelles, les 
vertiges, le délire, ies convulsions, les 
soubresauts des tendons, une immobi¬ 
lité absolue, sont autant de symptômes 
Qui compromettont au plus haut point 
la vie du malade. Dans les formes al¬ 
gide, cholérique, dysentérique, pneu¬ 
monique et cardiaque, les sueurs froi- 
des. visqueuses, fétides, les syncopes, 
la dyspné, sont d’«n fâcheux augure; 
les déjections involontaires, sanguino- 
lentes, sont encore des complications 
qu'on doit redouter, en tant qu’elles di¬ 
minuent les forces du malade, et em¬ 
pêchent l’action des spécifiques. » 

(Ntsten.) 

Flevre pestilentielle ou typhus. Fièvre 
dans laquelle il survient des charbons, 
des pustules, etc, 

(Voy, notre article 'Typhus.) 

Fièvre pseudo continue. « Espèce de 
fièvre rémittente qui prend le caractère 
continu. Ce qui distingue ces fièvres de 
celles qui sont continues véritablement, 
c’est qu’elles existdnt au milieu d’au¬ 
tres fièvres rémittentes ou intermit¬ 
tentes, c’est qu’elles mêraes ont eu 
souvent, au début, des remittenôes ou 
intermittences; c’est qu’elles peuvent 
repasser, en s’atténuant, au type ré¬ 
mittent ou intermittent. Le diagnostic 
est important à rétablir; car, dans ces 
flèvres, le qninqui ... une très-grande 
efficacité, soit après qu’on a remedié 
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aux sj uiiftômes inflammatoires ou bi¬ 
lieux, soit pendant même qu’on y re¬ 
médie. » (Nysten.) 

Fièvre merpérale. Voyez notre article 
Métrite puekpéuale. 

Fièvre ptUrtde. Voyez Fièvre typhoïde. 

Fièvre qicurte. « Fièvre intermittente 
dont les accès reviennent tous les qua¬ 
tre jours, laissant entre eux deux 
Jours d’intervalle. La lièvre quarte est, 
en général, une fievre d’automne, de 
longue durée et de guérison diiflcile. 
Elle est souvent suivie d’engorgement 
de quelque viscère ; on la dit double- 
quarte lorsque, sur les quatre jours, l.e 
troisième seulement est exempt de fiè¬ 
vre, et que les accès de chaque qua¬ 
trième jour se ressemblent. Dans la 
triple-quarte, il y a un accès chaque 
jour, et celui du quatrième jour res¬ 
semble à celui du premier. Fièvre > 
quarte doublée. Celle dans laquelle il y 
a deux accès chaque quatrième jour; 
quarte triplée; celle où il y a en trois. » 

(Nysten.) 

Fièvre quintane. Fièvre dont les accès 
ne reviennent que tous les cinq jours 
inclusivement. 

Fièvre quotidienne. * Fièvre intermit¬ 
tente, dont l’accès vient chaque jour. 
Quotidienne simple, double ou triple quoti¬ 
dienne. Nom donné à cette fièvre, selon 
qu’il y a un, deux ou trois accès dans 
les vingt-quatre heures. » (Nysten.) 

Fièvre rémittente. Fièvre qui, sans 
cesser d’être continue, a des redouble¬ 
ments accompagnés de chaud et de 
froid au commencement, et de chaleur 
vers la fin. Elle est ordinairement ac¬ 
compagnée d’une complication gastro¬ 
bilieuse ou infiammatoire, contre la¬ 
quelle on dirige une médication \omi- 
tive etéméto-cathartique. Puis on passe 
au sulfate de quinine, pendant la pé¬ 
riode de rémission. 

Fièvre rémittente des enfants. « Fièvre 
lente, se manifestant dans l’enfance ; 
elle ressemble, par ses symptômes à 
l’hydrocéphale, et elle paraît dépendre 
d’un désordre dans les fonctions, gas¬ 
triques et intestinales. » (Nysten.) 

Fièvre rhumatimale. Fièvre symptô- 
matique qui accompagne le rhumatisme 
aigu. 

Fièvre rhumo-catarrhale. Voyez notre 
article Grippe. 

Fièvre scarlatine. Voyez notre article 
SGAJU..ATINE. 


Fièvre septane. Fièvre Intermiltonte 
dont l’accès revient le septième Jour. 

Fièvre sextane. Fièvre intermittente 
dont l’accès se reproduit tous les six 
jours. 

Fièvre saporeuse. Fièvre intermittente 
dont le symptôme prédominant est un 
sommeil profond. 

Fièvre syncopale. Fièvre intermittente 
dont le principal symptôme est une 
syncope plus ou moins profonde. 

Fièvre traumatique. Fièvre qui accom¬ 
pagne la suppuration des grandes 
plaies. 

Fièvre typhoïde (Fièvre putride, adyna- 
mique, malign», muqueuse, ataxique). 

« Quand cette maladie ne se déclare 
pas subitement, elle a pour symptômes 
précurseurs de l’abattement, des lassi¬ 
tudes, des étourdissements, une cépha- 
lagie obtuse, de l’inaptitude au travail, 
un sommeil agité. On distingue trois 
périodes. 

Première période. Cette fièvre débute 
ordinairement par des frissons plus ou 
moins intenses, un mal de tète, de la 
courbature, de ['anorexie, de la soif; puis 
il y a un sentiment de brisement dans 
les membres, souvent quelques dou¬ 
leurs de ventre et des saignements de 
nez. Le ventre se ballonne et l’on pro¬ 
duit facilement des gargouillements à la 
fosse iliaque droite. Il y a des selles 
diarrhéiques fétides. La face prend 
bientôt un air d’étonnement, de stupeur 
et il survient des bourdonnements et 
de la dureté d’oreille. La face exprime 
l’abattement. La somnolence, qui existait 
dès les premiers jours, augmente et 
devient presque continuèlle, troublée 
par des r(û)asseries fatigantes. Le malade 
parait étonné, indifl'érent; il a une mé¬ 
moire lente ; il a presque toujours du 
délire, tantôt léger, tantôt agité. Du 
sixième au douzième jour, se montrent 
♦ sur l’abdomen et sur la poitrine des ta- 
' ches lenticulaires qui s’effacent à la pres¬ 
sion du doigt. Le pouls est fréquent et 
monte jusqu’à 100 et 120. 

« Deuxième période. Toas les symp¬ 
tômes s’aggravent à l’exception du mal 
de tête qui se calme ordinairemenî. La 
prostration est profonde ; il y a du coma 
vigil ou délire, des soubresauts des ten¬ 
dons, de la carphologie, c’est-à-dire 
mouvements des mains qui semblent 
chercher ou saisir quelque chose. La lan¬ 
gue, rarement naturelle, est collante, l'U 
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sèche et fendillée^ recouverte d’un enduit 
grisâtre étendu aussi aux dents, aux 
gencives (fuliginostés). Les selles sont 
souvent involontaires, parfois très-fé¬ 
tides et d’une odeur spéciale. Le pouls 
toujours fréquent devient plus faible et 
déprimé. Vers la fin de cette période, la 
I^eau s’excorie souvent au sacrum et 
donne lieu à une escaiTeplus ou moins 
étendue. La météorisation du ventre est 
plus considérable. Il y a ulcération des 
follicules de l’intestin grêle près du 
cæcum et de ses ganglions (follicules 
de Brunner et plaques de Peyer). Ces 
ulcérations détruisent quelquefois la 
muqueuse et les autres tuniques de 
l’intestin jusqu’au péritoine. Le sang, 
les intestins, les ganglions mésentéri¬ 
ques, les poumons, le foie, la rate sont 
altérés quand la fièvre a une certaine 
intensité; ce qui explique l’amaigrisse¬ 
ment et l’abattement des malades. 

« Troisième période. Les malades qui 
doivent guérir n’entrent pas dans cette 
période, la stupeur et les autres symp¬ 
tômes s’amendent dès la première ou la 
deuxième période. 

« La troisième période est caractéri- 
• sée par le faciès hippocratique, par un 
pouls très-petit, filiforme, et par un état 
comateux suivi de la mort. 

« Formes de la fièvre typhoïde. La fiè¬ 
vre typhoïde se présente sous diverses 
formes, d’après la prédominance de cer¬ 
tains symptômes. 

« Ainsi il y a la forme infiammatoire, 
la forme bilieuse, la forme muqueuse 
avec un état catarrhal des principales 
muqueuses, la 'îoTimadynamique (laplus 
commune) avec sa prostration, et la 
forme ataxique avec l’agitation et les 
spasmes. 

« Causes. La cause est le plus sou¬ 
vent inconnue et consiste dans un 
miasme qui, absorbé par l’économie, 
altère le sang, et par là l’organisme 
entier. 

« Cette fièvre attaque surtout les 
personnes jeunes qui ont déserté ré¬ 
cemment la campagne pour la ville. 
Elle n’attaque pas la vieillesse et ne se 
manifeste presque jamais qu’une seule 
fois dans la vie. 

« Elle est contagieuse et parfois épi¬ 
démique. , 

« Durée. Elle est ordinaire de 20 à 40 
jours ; quelquefois plus courte ou plus 
longue. La convalescence est toujours 
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longtie. C’est une maladie qui trompe 
souvent le pronostic. 

« Diagnostic différentiel. La fièvre ty¬ 
phoïde, à sa première période, a quel¬ 
que ressemblance avec la fièvre rhuino* 
catarrhale et avec l’entérite; mais les 
caractères qui lui sont propres ne tar¬ 
deront pas à se révéler. La forme ataxi¬ 
que peut parfois en imposer pour le 
début d’une fièvre cérébrale; mais 
dans celle-ci, il y a de la constipation, 
une ceph:ilalgie plus violente, des vo¬ 
missements et des symptômes cérébraux 
plus accentués. 

a Traitement. Il y a eu longtemps plu 
sieurs méthodes de traitement. Les uns 



Us it-fourneau pour la fonto da minerai de fer, 

précoftisaient les vomitifs, les autres 
les purgatifs, d’autres les toniques. 
L’expérience, qui est le meilleur guide, 
est en faveur des évacuants associés 
aux toniques. Malgré cela, il est bon de 
tenir compte d’une foule de circonstan¬ 
ces propres au malade; et de faire de la 
médecine des symptômes. 

a On tiendra le malade dans une 
chambre bien aérée, on changera sou¬ 
vent les draps de son lit et son linge de 
corps. On lui fera observer la diète les 
premiers jours, mais des le huitième 
jour, et môme avant, si la chaleur et le 
mal de tête tombent, on donnera quel¬ 
ques tasses de bouillon pour soutenir 
ses forces. On lui nettoiera souvent la 



S379 WË 

bouche avec du miel rosat ou de l’eau 
vinaigrée. On fait prendre un léger pur¬ 
gatif (\;i: verre de limonade Rogé ou 
d’eau de sedlitz) tous les 2 matins, et 
de loin en loiu^75 centigr. de calomel 
dans du miel, tant qu’il y a du gargouil¬ 
lement dans la fosse iliaque droite ; tant 
que le ventre est ballonné, on donne le 
cha bon de Belloc (qui m’a rendu de grands 
services dans des cas désespérés). 

c Au début, un éméto-cathartique est 
souvent utile. 

« Dans les cas d’némorrhagie intes¬ 
tinale, remplacer les purgatifs par les 
astringents, surtout le ratanhia et le 
perchlorure de fer. 

« On combat les accidents nerveux 
et l’agitation par le bromure de potas¬ 
sium, le musc, la valériane. 

« On donne des boissons froides aci¬ 
dulés (limonade gazeuse, eau avec du 
jus de citron, eau sucrée avec du sirop 
de groseille, eau panée. 

a Piustard,verslatroisièmesemaine, 
on aj oute le quinquina, l’extrait de vi ande, 
des potages au tapioca ou à la fécule, et 
même si le pouls est faible ou la face 
pâle , on alterne un peu de café léger et 
de vin froid coupe de moitié d’eau. 

« S’il y a hne escarre au sacrum, on 
la recouvre de taffetas coliodion, et on 
fait tenir le malade un peu incliné sur 
les côtes. 

c Ordonnance. (Première période.) 
1® Au début, prenore la prise suivante 
d’une seule fois dans un verre d’eau 
sucrée : Ipéca pulvérisé, 75 centigr.; 
tartre stib|é, 4 centigr. 

« 2®Le lendemain,donner75 centigr. 
de calomel dans du miel, puis tous les 
deux ou itirois jours, suivant l’effet, un 
terré d’eaiü de sedlitz ou de citrate de 
magnésie. 

• € 3® Trois fois par jour une cuillerée à 
Café du mélangé suivant dans un peu 
d’eau sucrée ; Charbon de Belloc, 
30 gr. ; rhubarbe pulvérisée, 5 gr. 

c 4® Boissons tempérantes froides, 
peu à la fois et souvent; diète les pre¬ 
miers jours, mais ne pas tarder à don¬ 
ner un peu de bouillon et de tapioca. 

€ (Deuxième période : faiblesse et 
mai^eurl. 

€ 5® A ladeuxième période, purgatifs 
plus rares; on les remplace par des la¬ 
vements de camomille froids, renfer¬ 
mant quelques gouttes de liqueur La- 
barraqoe, ou un peu de vin ; et insister 
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sur le quinquina, les vins vieux, les potagm 
et le charbon de Belloc. R. Extrait de 
quinquina gris, 6 gr. ; extrait de viande 
Liébig, 8 gr. ; sirop simple ou d’écorces 
d’oranges amères, 260 gr., trois cuille¬ 
rées par jour; 

< 6® Entourer le malade de tous les 
soins hygiéniques possibles, surtout 
bon air et grande propreté. Promener 
plusieurs fois par jour sur le ventre une 
éponge imbibée du mélange suivant : 
R. Alcool camphré, ISO gr. ; phénol so- 
dique, 10 gr.; eau, 100gr.; 

t 7® Surveiller la convalescence, et 
graduer avec soin l’alimentation. Si 
dans le cours de la maladie il survient 
de la diphthérie (elle vient souvent), il 
faut la traiter comme nous Tavons in¬ 
diqué à la colonne 1687. 

c Tel est le traitement jqui nous a 
donné le plus de succès: (environ 18 
guérisons sur 20). > 

(D» Dupâsquier.) 

Fièvre varioleuse. Celle qui accompa¬ 
gne la variole. 

Fièvre vermineuse. Fièvre avec irrita¬ 
tion de la membrane gastro-intestinale 
et production d’un grand nombre de 
vers intestinaux. 

Fièvre vitulaire. c C’est une réunion 
de symptômes ayant de l’analogie avec 
la fièvre puerpérale de la femme. On lui 
a donné le nom de fièvre vitulaire, parce 
qu’elle n’a été encore observée que sur 
les vaches. Favre (de Genève) l’ap¬ 
pelle coUapsus du part, c’est-à-d ire n néan- 
tissement des forces après le part. Schaal 
la désigne simplement par le terme: 
suite du vêlage. Le uns placent dans le 
cerveau le siège de cette maladie, qu’ils 
considèrent comme une congestion 6^ 
rébrale; d’autres, en moins grand nom¬ 
bre, la regardent comme étant une mé¬ 
tro-péritonite. Les symptômes de la 
fièvre vitulaire consistent dans un af¬ 
faiblissement rapide des forces, un état 
de coma prononcé, la paralysie du tronc 
postérieur; le pouls est peu fréquent; 
la respiration est lente comme dans les 
affections du cerveau. Les vaches sur 
lesquelles on a observé cette •affection 
ont presque toujours succombé. Par les 
recherches cadavériques, on n’a pas 
encore constaté de lésion qui puisse 
rendre compte des raoits rapides et 
instantanées qui surviennent après la 
parturition. > (Nysten.) 

Figue. Sucré, adoucissant, muciii- 
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gineux, le fruit du flguierdevient nour¬ 
rissant lorsqu’il est sec; il est toujours 
facile à digéi’er. 

La figue nouvelle est le meilleur hors- 
d'œuvre que l’on puisse ollrir à Paris; 
elle sepresente sur des feuilles de vigne, 
au moment du bouilli, avec lequel un la 
mange, en l’assaisonnant de sel ou de 
sucre; elle est saine, convient n tous 
les estomacs et facilite même la diges¬ 
tion, si on l’accompagne de quelques 
gorgées d’eau. 

Les figu' s sèches sont pectorales, 
adoucissantes et un peu rafraîchissantes 
en raison de i’espèce de miel qu’elles 
renferment. 

Elles nous arrivent de Provence ou 
d’Italie; celles de Calabre sont les plus 
grosses, et celles d’Olioulles lesplus dé¬ 
licates, les plus tendres et les plus esti¬ 
mées. Elles font partie des fruits secs 
du carême, et il s’en fait à Paris pen¬ 
dant six mois de l'année, une prodi¬ 
gieuse consommation. On ne les fait 
jamais cuire, si ce n’est les figues gras¬ 
ses comme remède. Cependant on les 
confit quelquefois, dans les ateliers des 
confiseurs, soit au liquide, soit au sec. 
Mais cette sorte de confiture n’a pas 
beaucoup de réputation. 

Dans le commerce, on distingue les 
figues selon leur couleur et leur prove¬ 
nance. Celle de Marseille est petite, i 
presque ronde, blanche extérieurement ! 
et rouge en dedans. La figue de Lipari 
est plus petite encore, ronde et blan¬ 
che. La figue coiicourclle est ronde, à 
peau blanchâtre et à chair rouge en de¬ 
dans. On connaît, en outre, les figues 
blanches, les figues jaunes, les figues 
vertes, la figue angélique, la figue de 
Bordeaux, etc. 

On ne se figure pas dansjle nord, dit 
M. de Gasparin., h quel point la figue est 
un fruit intéressant pour les contrées 
méridionales, le rôle que ce fruit, man-' 
gé frais, joue dans l’alimentation de ces 
peuples. Ce fruit sucré, nourrissant, 
d’une saveur agréable, qui n’a be.soin 
d’aucun apprêt, dont la jouissance est 
enviée de tous ceux qui ont pu le goûter 
dans ses perfections, se trouve avec pro¬ 
fusion à la disposition des plus pauvres 
gens. Le passant le cueille sans qu’il 
s’en offense, s’il se borne à s’en rassa¬ 
sier, et il fournit ensuite un article im¬ 
portant après sa dessication. Pendant 
vinqmois les figues entrentpour unepart 


notable dans le régime des habitants de 
ces contrées. Son souvenir se mêle aux 
regrets de la patrie absente quand ils 
habitent d’autres climats. Apres l’avoir 
goûte, les barbares du nord se précipi¬ 
taient à la conquête du midi. 

Figues sèches. Pour secher conve-' 
nableinent les figues, il faut, sitôt qu’el¬ 
les sont cueillies, les poser sur des 
claies ou des planches que l’on expose 
au -soleil, et qu’il faut avoir soin de ren¬ 
trer le soir pour éviter lu rosée qui les 
ramollirait; plus la dessication est 
prompte, plus les figues se conservent. 
Pour cela, lorsqu’elles sont arrivées à 
un état suffisant de dessication, on les 
range dans des caisses par lits qu’on a 
soin de séparer par des leuillf-s de lau- 
I rier; ces caisses doivent être tenues 
dans un endroit aéré et exempt d’hu¬ 
midité. 

Dans les pays où la chaleur du soleil 
n’est pas suffisante, on fait sécher les 
figues de la manière suivante ; on les 
cueille parfaitement mûres et on les met 
sur des claies d.msun four à une chaleur 
très-douce; si elles ne sont pas suffisam¬ 
ment sèches au bout de quarante-huit 
heures, on les laisse encore au four, 
mais* à une chaleur plus douce; les 
figues ainsi séchées sont moins bonnes 
que celles séchées au soleil. 

Tisane de figues sèches. Couper 4 figues 
en plusieurs morceaux; les faire bouil¬ 
lir dans un litre d’eau. Cette tisane 
agréable convient dans les maladies 
inflammatoires, les rhumes avec toux 
opiniâtre, le catarrhe du poumon, les 
fièvres éruptives : rougeole, variole, . 
scarlatine. 

Gargarisme de fimcs sèches. Couper 
une figue sèche en quatre mortîeaux et 
la faire bouillir dans du lait. Ce garga¬ 
risme très-adoucissant convient surtout 
dans la période la plus aiguë des inflam¬ 
mations de la gorge, alors que les as- 
tingents seraient nuisibles. 

Figue de Barbarie. Voy. notre ar- 
tichi Cactus. 

Figuier (Arboric.). Bel arbre origi¬ 
naire de la Grèce et importé en France 
par les Phocéens vers l'an 000 avant J.-C. 

■ Dans le centre et le nord de la France, 
j il dégénère. C’est un arbre rentarqua- 
ble par son bois cassant, tendre, po- 
! reux, qui renferme un lait susceptible 
de se condenser à l’air et de former une 
gomme molle et viaqueuie. Il porte dea 
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fleurs mâles et des fleurs femelles. ! 

Climat. Le figuier accompagne l’oli¬ 
vier dans toute retendue de sa région ; 
il souffre du même degré de froid que 
lui,mais son fruit, plus précoce, peut 
mûrir dans des contrées plus septen- ! 
trionales. Dans le pays où la tempéra¬ 
ture moyenne ne descend pas au-des¬ 
sous de 12® centigrades, il produit sans 
discontinuité des feuilles et des fruits; J 
dans ceux où elle s’abaisse au-dessous, i 
les feuilles tombent et cet arbre a un 
repos hivernal. La sève se remet en ' 
mouvement quand la température ! 
moyenne remonte à -|-8®;à partir de 
ce moment, les premières figues (l’ob- 
servantine) mûrissent quand on a reçu 
2,177® de chaleur totale (30 juin en 
Provence; à Paris, vers la fin de juillet). 

Sol. Le figuier n’est pas dificile; on 
le rencontre dans des terrains secs 
conime dans ceux qui sont mouillés. 
Le mieux est de lui destiner un terrain 
assez riche et par conséquent assez 
frais. On dit que le figuier doit pous¬ 
ser la tête au soleil et le pied dans 
l’eau. Il faqt au figuier des arrosages 
copieux en temps chaud, ou bien ouvrir 
un bassin à leur pied pour recevoir 
l’eau des pluies, lorsque ces arbres se 
trouvent sur un terrain en pente. 

Culture. Le moyen le plus naturel de 
multiplier les figuiers est le semis; 
mais c’est précisément celui dont on se 
sert le moins. Les cultivateurs se ser¬ 
vent le plus ordinairement de boutu¬ 
res, dont on conserve l’œil ou bourgeon 
terminal. Quelques peAsonnes font, de 
temps en temps, des Jrnarcottes ùvec 
des branches rapprochées de terre. On 
bouture, soit en automne, soit à la sor¬ 
tie de l’hiver. La reprise des boutures 
automnales est toujours plu» assurée. 
Les petites branches de 0'“.02 de dia¬ 
mètre sur 0™.16à 0'".20 de longueur 
sont les meilleures. « Quand on fait 
choix de ses boutures, dit M. .Joigneaux, 
on ne conserve que le bourgeon ou œil 
terminal; on .supprime avec l’ongle * 
tous les yeux latéraux, et on plante de 
manière à ce que les boutures en ques¬ 
tion soient tout h fait enterrées, à l’ex¬ 
ception de l’œil terminal, que l’on en¬ 
veloppe d’un petit capuchon de cuir si 
la plantation a lieu en automne, capu¬ 
chon que, bien entendu on enlève des 
ue les grands froids ne sont [dus à 
raindre. Avec les plantations de prin¬ 


temps, cette précaution devient inu¬ 
tile. » 

Le greffage est aussi employé, sur¬ 
tout le greffage en fente; puis le gref¬ 
fage en écusson. 

« Le terrain destiné à former une 
figuerie (plantation de figuiers), doit être 
défoncé profondément, au moins à 
O"*.45 ou 0“.50, et il est d’usage de met¬ 
tre les pieds à 6 mètres de distance en 
tous sens. Mais il est rare que l’on éta¬ 
blisse des figueries dans toute la rigueur 
du mot, parce que les racines de figuier 
sont exposées à une maladie qui a pour 
cause, ou peut-être plutôt pour résul¬ 
tat, un champignon qui ne tarderait 
pas à envahir les pieds voisins. Or, 
pour éviter le proche voisinage, on fait 
des cultures intercalaires d’oliviers et 
d’amandiers, ou bien on plante aa mi¬ 
lieu des vignes, en sorteque les figuiers 
se trouvent à une grande distance les 
uns des autres, et que les figuiers 
n’existent point ou n’existent plus 
guère dans le sens absolu du mot. 

« Une fois les figuiers plantés et en 
pleine végétation, on a soin d’éborgner 
les yeux de côté, pour que la sève se 
porte sur le bourgeon terminal. Ce 
n’est que lorsque la tige a atteint 1 mè¬ 
tre ou 1 mètre 50 qu’on permet aux 
bourgeons latéraux de se développer à 
l’âge t!e 3 ans en fructifiant. Certains 
théoriciens qui n’ont jamais cultivé 
le figuier dans le midi, ont imagine 
une méthode de taille pour cet arbre 
qui supporte avec peine les amputa¬ 
tions. Le figuier n’a pas besoin d’éfre 
taillé; il rapporte assez sans cela, et 
il suffit de le débarrasser chaque an¬ 
née de son bois mort et d’une partie 
des rejetons qui affament sa souche. 
Pour ce qui est des autres soins d’en- 
• tretien, ils consistent à arroser en 
temps r.haud quand on le peut, à re¬ 
muer souvent la terre au pied des ar¬ 
bres, à éclaircir les figues quand il y en 
[ a trop, à supprimer toutes petites cel- 
' les qui viennent trop tard pour avoir le 
temps de mûrir, et à fumer convena¬ 
blement chaque année, à l’automne et 
mieux en couverture, à partir de la fin 
de mars. Cette fumure «^n couverture 
est surtout avantageuse dans les vignes 
labourées à la charrue, où il faut éle¬ 
ver !t"s tiges plus que de coutume pour 
, faciliter le passage des animaux de 
' trait, car, sous les tiges élevées, la 
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terre se dessèche trop, et M y a néces¬ 
sité d'y entretenir la fraîcheur avec un 
paillis. 

« Le premier labour des flgueries j 
s’exécute aussitôt après la récolte des 
figues de seconde saison. Alors on dé- 
ci‘ausse les pieds des arbres, et autou.' 
de chacun d’eux on établit un petit ré¬ 
servoir, afin que les pluies de l’automne 
pénètrent plus aisément jusqu’aux ra¬ 
cines. A l’approche des froids, on défait 
le bassin, et l’on forme une butte au¬ 
tour des pieds, butte qui ne nous pa¬ 
raît pas necessaire pour les protéger 
contre la gelée et qui, vraisemblable¬ 
ment, serait plus utile en été qu’en hi- | 
ver. En avril, on donne un second la¬ 
bour et l’on démolit la butte, et en juin ' 
ou juillet l’on bine légèrement. » 

Accidents et maladies. Les gelées de ! 
printemps font nécessairement soufiFrir j 
les figuiers. Il faut ensuite retrancher 1 
les branches mortes. 

La seule maladie grave dont les fl- 
guif^rs aient à souffrir, est une affec¬ 
tion cryptogamique On en attribue 
la cause à la reprodution par voie de 
bouturage. Le semis est, ici, comme 
partout, l’unique moyen de‘retremper 
nos espèces végétales. ; 

Insectes miistbles. Les insectes nuisi- ) 
blés sont : 1® le gallinsecte de figuier; | 
2° le granduronge de la vigne ; 3® divers 
pucerons; 4® le rongeur du figubr; 
5® le Sylvain à six dents. Entre to’iA, le 
gallinsecte ou pou du figuier, est i’en- 
nemi le plus dangereux. 

Récolte. < La récolte des figues, dit j 
Bosc, est pour quelques cantons de la 
France méridionale, aussi importante 
que celle du vin, des olives, etc. La | 
cueillette en est longue parce qu’elles i 
mûrissent successivement. On doit at- | 
tendre pour les cueillir qu’elles |Sôient j 
mûres avec excès, même un peu fanées, | 
et ce, qu’on veuille les manger fraîches I 
ou les faire sécher. Celles qu’on cueille j 
avant leur maturité achèvent bien de j 
mûrir lorsqu’on les garde, mais elles i 
n’ont jamais la saveur de celles qui 
sont restées sur l’arbre. Cette époque de 
maturité complète est indiquée pour 
chacune par l’amollissement, la gerçure 
et l’affaissement de leur écorce, et par 
une larme sucrée qui sort de leur dis¬ 
que. Le jour et l’heure de la cueillette, | 
pour celles qui doivent être desséchées, i 
ne sont pas indifférents. Il faut préfé- 1 


rer un temps sec, et ne commencer que 
lorsque la rosée a disparu. 

€ Immédiatement après que les figues 
sont cueillies, on les transporte a la 
maison, et tout de suite on les place à 
côté les unes des autres, sur des plan- 
chiîs ou des claies qu’on expose à la 
plus grande chaleur du soleil dans un 
lieu abrité, et qu’on rentre pendant la 
nuit dans une pièce aérée. De la promp¬ 
titude de la dessiccation dépendent la 
forme de la figue sèche et sa conserva¬ 
tion. Il faut avoir soin de retourner 
fréquemment les figues, de les aplatir 
un peu pour la favoriser. 

« Quelquefois la pluie survient pen¬ 
dant la dessiccation des figues, et alors 
elle devient plus difficile et même ina- 
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possible, parce qu’elles fermentent on 
pourrissent. Alors, on a recours à la 
chafeur artificielle du four, chaleur qui, 
quelque bien graduée qu’elle soit, nuit 
à la qualité de la figue, et diminue sa 
valeur mercantile d’un tiers. 

€ Ces procédés, qui ont été décrits il 
y a plus d’un demi-siècle, sont exacte¬ 
ment ce qu'ils étaient au temps des 
Romains, et exactement ce qu’ils sont 
encore aujourd’hui. 

« Une figuerie d’un hectare, conte¬ 
nant 257 pieds de figuiers ûgés de 25 ans, 
pourrait, selon M. de Gasparin, rappor¬ 
ter, à raison de 12^,5 par pied, 3,212 
kilogrammes de figues sèches, valant 
au prix moyen de 37 fr. les 100 kilo¬ 
grammes, et 30 en comptant les dé¬ 
chets, 963 fr. A cause des difficultés 
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de deaairatlon, on perd à peu près une 
récolte sur trois, ce qui réduit le pro¬ 
duit à 641 fr. > (JOIGNEAUX). 

FU490uâre (Écon. dom). lise vend 
en pelotes ou en éuheveaux : le premier, 
tiré dn lin et de qualité supérieure, 
prend le nom de âl au tambour, de sa 
marque de fabrique. Parmi les fils en 
écbeveaux, oelui que l’on regarde 
comme le meilleur est dit fll de Rouen. 

Il y a. économie à acheter une cer¬ 
taine quantité de fil, une boite d’une 
grosse (144 peloUs), ou au moins quel¬ 
ques douzaines pour le fil en écbeveaux* 
Pour le linge de ménagé, on se sert 
plus habituellement du fil bis ou demi- 
roux, parce qu’il est plus solide que 
celui qui a été blanchi. La grosseur du 
fil est indiquée par des numéros en 
raison inverse de sa grosseur; ainsi le 
fil le plus gros porte le numéro le plus 
bas. V 

On doit envelopper avec soin le fll 
dont on fait provision ; le numéro devra 
se trouver sur chaque enveloppe pour 
en faciliter le remplacement lorsque 
telle ou telle grosseur est épuisée. 

ras de fer. Ils se vendent au poids 
et portent des numéros désignant des 
grosseurs dont le diamètre varie de-, 
paie 4 dixièmes de millimètres jusqu’à 
7 millimètres. 

Nous donnons les diflTérentes gros¬ 
seurs avec les numéros y correspon¬ 
dant, usités dans le commerce : 


mu. 

0.4 de diamètre . 

. N* 

ü» 

0.5 



1. 

0.6 



2. 

0 7 

f . . 


3. 

a*.8 



4. 

0.9 

» • . 

. » 

5. 

1.0 

n . 


6. 

4.1 

» . 


7. 

1.3 



8. 

1.4 



9. 

1.5 

» . 

.... » 

10. 

1.7 



11. 

V.8 

» . 


12. 


1.9 (le diamL’ire 

2.0 « . 

2 1 n . 

2.5 

2.9 ». . 

3.4 » . 

3.8 » . 

4.4 

5.0 . . 

5.7 U . 

6.2 » . 

7.0 » 


13. 
*» 14. 
» 15. 

i6. 

» 17. 
» iS. 
» 19. 
» 20 . 
» 21 . 
• 22 . 
» 23. 
• 24 : 


Les nos 20 et 22 servent à faire les 
ressorts à boudins; les no> 10 à 12 sont 
utilisés pour les mouvements de son« 
nettes, et le n* 18 est employé pour les 
pointes de Paris et les câbles en fil de 
fer. Les cordes, les toiles métallisés 
et les cordes d’instruments sont mlts 
avec les bas numéros. 

Si on trempe le fil de ter, pendant 
qu’il est en botte, dans du bitume bouil*. 
lant mélangé avec un peu de sable bien 
fin et le dixième de son poids de gou¬ 
dron, et si on le laisse sécher 24 heures, 
on lui assure une durée bien plus 
longue, parce qu’il est bien moins sujet 
à s’oxyder; si cependant le fil de fer 
doit être constamment à l’humidité, on 
devra se servir du /U de fer galvanité. 

Fll de ciiivre ou de laiton. Leur gros» 
seur et leur numérotage sont les mêmes 
que ceux des fils de fer ; ceux connus 
sous le nom de fils de laiton à la croix, 
sont réputés les meilleurs; ceux appe¬ 
lés carcasses, qui sont les plus fins, sont 
employés à faire de faux galcms, de la 
toile métallique, etc. Les cordes d’ins¬ 
truments dites filées, dont le centre 
est en soie ou en boyau, sont' habiltéet 
avec les fils d^ laiton des bas numéros. 

Les fils de laiton pour les usages oi» 
dessus sont presque toujours dorés <w 
argentés; les épingles sont fabriquées 
a]KC du fil de laiton; celles qui sont 
bginches doivent cette couleur à usa 
dissolution d'étain dans laquelle on loa 
a.;baignée8. 
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